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Resumen

El estudio mira como la comida antigua de Manabi ha pegado en la cocina de hoy,
mostrando como las costumbres de la cocina se han metido, cambiado o guardado en los platos
que se ofrecen ahora en la zona. Se us6 una forma de investigar que metié cosas como hablar
un poco con cocineros y gente que sabe de comida, ademéds de mirar bien diferentes restaurantes

y leer documentos viejos sobre la cocina.

Se descubri6 que cosas como usar el fuego de lefia, con ingredientes de alli como el
mani, el platano verde, la gallina criolla, el chivo y el pescado, y formas antiguas de cocinar
como envolver en hojas y usar la piedra de moler, todavia se usan y se cambian en la cocina de
ahora. Esto le da una forma de ser, un valor cultural y algo verdadero a los nuevos platos. Esto
se ve en como se ven los platos y en las historias de los cocineros de la zona que intentan
recordar la comida de antes de Manabi. En total, la comida antigua de Manabi no solo es algo
cultural, sino que también ayuda a hacer cosas nuevas y a que la comida de la zona sea mds

fuerte.

Palabras clave: Cocina actual, Identidad cultural, Técnicas ancestrales, Revitalizacién

cultural.



Abstract
The study looks at how the ancient food of Manabi has caught on in today's cuisine,
showing how the customs of the cuisine have been introduced, changed or kept in the dishes
now offered in the area. A way of investigating was used that included things such as talking a
little with cooks and people who know about food, as well as looking at different restaurants

and reading old documents about cooking.

It was discovered that things like using the wood fire, with ingredients from there such
as peanuts, green plantains, Creole chicken, goat, and fish, and ancient ways of cooking such
as wrapping in leaves and using the grinding stone, are still used and changed in the kitchen
today. This gives a way of being, a cultural value and something true to the new dishes. This is
seen in how the dishes look and in the stories of the cooks in the area who try to remember the
food of before Manabi. All told, the old food of Manabi is not only cultural, but it also helps to

do new things and make the food of the area stronger.

Keywords: Contemporary cuisine, Cultural identity, Ancestral techniques, Cultural

revitalization.
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Introduccion

Los conocimientos en la gastronomia ancestral y el turismo cultural segiin Santana (2003)
redacta que las personas de la localidad buscan la manera de poder atraer mas visitantes con el uso
de recursos medioambientales, la cultura local, el ocio, el deporte y eventos de cualquier naturaleza
para uso rapido, repetitivo, ameno y sencillo por parte de los turistas. La comida sabrosa de Manabi
guarda secretos dichos al oido por abuelas antiguas, duefias de recetas de hace mil afios de gente

que ya no estd; un regalo que, ahora mismo, se alimenta de las maiias de cocina de antes (Villalva,

2020).

Probando sus platos, pudimos ver la trayectoria, las fuentes y las marcas de las diferentes
cocinas globales, algo que refleja la identidad y la esencia de cada pueblo. La alimentacién excede
la simple nutricion; desde siempre, el arte culinario ha manifestado de forma patente nuestra
cultura y a la sociedad. Los gustos y métodos de preparacion se han transformado con el tiempo,

aunque muchos de los platos que tanto nos gustan.

La gastronomia es un reflejo tanto de la cultura como de la naturaleza que nos define como
seres humanos que se encuentran arraigados en un lugar concreto. En todo caso, la cocina y todo
lo que la rodea, la cultura en si misma, forman parte y todo en el desarrollo de las comunidades y
la vida en sociedad en todas partes del mundo. Los saberes ancestrales gastronémicos con el
turismo cultural, ligadas a una serie de rituales, creencias y cultura que, sin duda alguna, sirven
como herramientas de dinamizacion del turismo y el aprovechamiento de la riqueza cultural
inmaterial con la que cuenta la ciudad, debido a su vasta gastronomia conectada a fiestas,

costumbres y tradiciones.
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Justificacién
Este proyecto encuentra su fundamento tanto social como econémico en la incorporacion
de la cocina ancestral en la gastronomia actual, ya que esta fusién incentiva la unidad social. Las
recetas y las tradiciones gastronémicas actiian como lazos que conectan a familias y comunidades,
convirtiendo la cocina en un vehiculo para la transmision de valores, historias y costumbres. La
conservacion y promocion de la gastronomia ancestral garantiza que la identidad cultural y el

legado que se transmite entre generaciones continiien vivos,

Por si fuera poco, este proyecto encuentra su razén de ser en su peso cultural, puesto que
la cocina tradicional de Manabi es un espejo de la historia, las costumbres y los principios de la
zona. Al incorporarla a la cocina actual, se facilita que los jovenes mantengan un vinculo con sus
raices, consolidando asi el caracter cultural del pueblo. Aparte de esto, 1a gastronomia manabita
suma valor a la pluralidad cultural del pais. Celebrar e impulsar estas costumbres culinarias hoy
dia no solo afiade valor al patrimonio cultural a nivel nacional, sino que ademas fomenta un

sentimiento de orgullo y apego entre los pobladores de Manabi.

En resumen, este proyecto tiene un trasfondo ecologico potente, dado que la cocina
ancestral de Manabi va de la mano con técnicas de cultivo organicas y un uso consciente de los
bienes naturales. Al incorporar estas costumbres a la cocina actual, se promueve un modelo
alimentario que respeta el medio ambiente. Los métodos de cocina ancestrales generalmente

utilizan muchos productos locales, lo cual sirve para preservar la diversidad biolégica.

Por lo antes expuesto se plantea la problematica mediante la técnica del 4rbol como se

muestra en la tabla 1.
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Tabla N°1 Problema Central.

La gastronomia ancestral manabita tiene una afluencia significativa en la cocina
contemporanea local, ya que su riqueza cultural y variedad de ingredientes han dejado una huella

indeleble en las practicas y técnicas culinarias actuales.
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Estas técnicas no solo aportan un sabor auténtico, sino que también promueven la
sostenibilidad. Hoy en dia muchos chefs y cocineros locales incorporan estos elementos en platos
modernos, combinando técnicas contemporaneas con sabores ancestrales. Esto permite que nuevas

gencraciones aprecien la cultura culinaria sin perder su identidad.

Sin embargo, la falta de preservacién y adaptacién de técnicas, ingredientes y
conocimientos tradicionales limita su influencia en la oferta gastronémica modema y su potencial
como parte de la identidad cultural de la provincia. La falta de adaptacion de técnicas y recetas
tradicionales puede resultar en una oferta gastronémica homogénea, donde predominan las
influencias globales y se pierden los sabores y métodos tnicos de la region. Las técnicas y los
ingredientes tradicionales pueden ofrecer una base rica para la innovacién gastrondmica. Si estas
no se adaptan a las tendencias actuales, se pierde la oportunidad de fusionar lo antiguo con lo
nuevo, limitando asi la creatividad de los chefs y la oferta gastronomica. Varias provincias buscan
atraer turistas a través de su oferta gastrondmica, y si no se preservan y se adaptan las tradiciones
culinarias, se pierde una valiosa oportunidad de destacar en el turismo, ya que los visitantes a
menudo buscan experiencias auténticas y locales. Para (Puglisi, 2018) destaca la falta de
adaptacion y preservacion de técnicas y recetas tradicionales la misma que puede llevar a una
disminucion en la oferta gastrondmica contemporénea y a una pérdida del sentido de pertenencia

de la comunidad.

Un elemento que alimenta esta cuestién es que el saber de nuestros ancestros se esta

perdiendo. Esto ocurre porque las familias ahora son maés chicas y no interactiian tanto entre

15



generaciones, asi que no aprenden esas cosas. Como estas familias no andan muy cerca de su
comunidad, terminan agarrando costumbres distintas todo el tiempo. Lo que mé4s preocupa es que
a menudo escogen otras cosas, haciendo que nuestra propia cultura se vea menos valiosa. Hoy en
dia, que sepamos cada vez menos de como se cocinaba antes se ha vuelto un problema importante.
Como decia Pollan en 2017, la comida industrializada ha hecho que muchos dependan de cosas ya
hechas, alejandolos de como se cocinaba antes y de conocer los ingredientes. Un reto comin es
que los cocineros y quienes cultivan la comida no siempre conocen bien los productos de la zona,
lo buenos que son y como usarlos de formas originales. A veces, la cocina de siempre se preocupa
tanto por proteger las recetas y los métodos antiguos que no queda mucho margen para

experimentar con novedades o afiadir toques distintos.

Aparte, se ve un déficit de entendimiento sobre caracteristicas y posibilidades que dan los
ingredientes de la zona, frenando su uso importante hoy dia. Un mont6n de gente alin ama con
locura sus comidas de siempre y no se animan a jugar con trucos o mezclas raras, lo que pone un
techo a los cambios en este mundo. Si los abuelos no le cuentan a los nietos los secretos de la
cocina, puede que nos quedemos sin ideas nuevas para usar lo nuestro. En algunos lugares, casi
nadie pide cosas de la tierra, lo que quita las ganas de probar cosas nuevas con eso. Segin un

estudio de (Mateo, 2019), seguir amando los ingredientes de la zona puede ser una mina de oro

para inventar cosas ricas en la cocina.

Oftra de las causas es la falta de promocion de la gastronomia ancestral es tan visible que
actualmente solo se ve presencia u oferta de otras recetas y esta se ve afectada tanto asi que su
reconocimiento y aprecio se dificulta por parte del piiblico, ya que recibe menos atencién en

medios de comunicacion y plataformas digitales, la falta de inversién y promocién hace que
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nuestra marca en la gastronomia manabita no sea reconocida mas que todos en la redes sociales

que hoy en dfa es donde mas se vende.

Ante la problematica expuesta se formula la siguiente interrogante: ;Cual es el impacto

del uso de técnicas e ingredientes de la gastronomia ancestral manabita en la cocina local

contempordnea?

La presente indagaci6n examina de qué manera el arte culinario tipico de Manabi impacta
las costumbres y novedades recientes en la gastronomia de la zona. Este anélisis parte del vinculo
entre el legado culinario propio de la provincia manabita y su integracion con la cocina innovadora

del 4rea.

Se toma en cuenta la cocina actual del lugar como el factor a estudiar, en tanto que los
componentes, métodos y usanzas de la gastronomia antigua de Manabi funcionan como el factor

que influye.
Como parte de la investigacion se plantea el siguiente objetivo General:

e Investigar el impacto de la cocina tradicional manabita en la gastronomia local
actual, examinando de qué manera sus practicas, componentes y costumbres han

sido mantenidos, modificados o evolucionados en el presente
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Y los Objetivos especificos son:

* Estudiar los ingredientes esenciales y las técnicas culinarias de la cocina ancestral

manabita que se han incorporado en la gastronomia moderna de la region.

* Identificar factores culturales, econdmicos y sociales que ha influido en la
preservacion y la transformacion de la cocina ancestral manabita en la gastronomia

actual,

e Analizar como la cocina ancestral manabita impacta en la identidad cultural y en la

valoracion del patrimonio gastronémico de la comunidad local.

18



1. CAPITULO I. MARCO TEORICO

1.1.Infroduccién

La estructura teorica resulta ser un elemento clave en todo proyecto, ya sea cientifica o del
ambito académico, dado que sienta los cimientos que sostienen el anélisis en cuestion. Ofrece una
revision completa de los conceptos, teorias y antecedentes relevantes que se han desarrollado

anteriormente sobre el tema.

Este apartado ayuda a situar el problema de investigacion, proporcionando una
comprension profunda de los estudios previos, las teorias actuales y las principales areas de debate

que orientaran el desarrollo de la investigacion.

A continuacion, se muestra la estructura del marco referencial del presente proyecto de

investigacion
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1.2. Antecedentes

1.2.1. Influencias Precolombinas

El maiz tuvo un papel fundamental para las comunidades indigenas de Manabi y otras
regionces de América Latina. Los pueblos Mantefio y Huancavilca dedicaban parte de su labor
agricola a cultivar diversas variedades de maiz, el cual utilizaban para elaborar una gran
variedad de platillos, como tamales y chicha de maiz. En la actualidad el maiz continia siendo
fundamental en la gastronomia manabita, lo emplean en recetas tipicas como el tigrillo, una

mezcla de la platano, queso y huevo, ademas en las ricas empanadas, cuyo interior lleva queso.

En Manabi, es muy comin envolver la comida en hojas, una costumbre que viene de
muchisimo antes de que los espaiioles vengan por los territorios ecuatorianos. Esta forma de
cocinar ha estado presente en la cultura indigena durante siglos y se usa en platos como las
humitas, que son como tamales de maiz que se envuelven en hojas de bijao, dandole un sabor
que no se parece a ningun otro. Este enfoque no solo contribuye a conservar la frescura y el
sabor de los alimentos, sino que en algunas tradiciones indigenas también tiene un significado

ceremonial y se lleva a cabo de manera ritual.

Marin ofrece una visién integral de como la comida era mucho mas que un medio de

subsistencia para los pueblos precolombinos, integrando el analisis cultural, historico y social

de la gastronomia indigena (Marin, 2004).



1.2.2. Conquista y colonizacidn

Hace mucho tiempo, mis o menos en el siglo XVI, algo curioso empezé a pasar: las
culturas, las comidas y las formas de cocinar se juntaron, cambiando para siempre la historia
de la comida. En Manabi, un lugar bonito en la costa de Ecuador, la cocina es especial porque
mezcla lo que hacian los indigenas de alli con las recetas que trajeron los espafioles. También
se nota que hay cosas de la comida africana, asidtica y europea. En este texto, veremos como

era la comida en Manabi cuando llegaron los espaiioles y empezaron a vivir alli.

Antes de que llegaran los espafioles, la gente de Manabi ya consumia cosas ricas como
maiz, yuca, pescado, mariscos, frutas y verduras. Los Mantefios y los Huancavilcas son algunos
de los pueblos que vivian alli y que hicieron que la comida fuera ain mads variada. Antes,
cocinaban con ollas de barro o haciendo empanadas de maiz. También hacian estofados de

pescado, una tradicién que seguimos disfrutando hoy en dia, como el ceviche.

En este libro, Naranjo habla sobre cémo ha cambiado la comida en Ecuador desde antes
de la llegada de los espaiioles hasta ahora. También menciona cémo la colonizacion afecté la
forma en que comemos en el pais. A pesar de que es un estudio mas grande, también habla

sobre como la colonizacion espaiiola afect6 a las diferentes partes del pais, como Manabi, al

traer ingredientes de Europa y Africa (Naranjo, 2016)



1.2.3. Gastronomia en Manabi

En lazona de Manabi, la comida tipica ha cambiado con el paso de los afios, influenciada
por sucesos historicos, el entorno natural, las costumbres y la gente de la provincia. Con el
tiempo, la cocina se ha ido adaptando y perfeccionando, mezclando productos locales con
toques de otras partes. Por eso, hoy en dia hay un montén de platos deliciosos que se pueden

probar en Manabi,

Antes de que los espaiioles llegaran a Ecuador en el siglo XVI, las diversas culturas
indigenas que habitaban la region ya disfrutaban de una gastronomia rica y variada.
Comunidades como los Caiiaris, Incas, Shuar, Tsachilas, Mantefios y Huancavilcas se

alimentaban principalmente de los productos que les ofrecia su entorno inmediato.

Con la llegada de los colonizadores espafioles en 1533, se dieron cambios significativos
en las costumbres alimenticias, la vida cotidiana y las interacciones sociales de la poblacién
local. Los espaiioles trajeron consigo nuevos ingredientes y técnicas culinarias que se

mezclaron con las tradiciones indigenas, dando origen a una cocina completamente nueva.

Los ecuatorianos comenzaron a incorporar carme de cerdo, vaca y cordero, animales de
granja que se convirtieron en elementos esenciales de su alimentacién. Aunque el maiz seguia
siendo fundamental, los colonizadores trajeron consigo arroz, trigo y otros granos que
empezaron a integrarse en la dieta ecuatoriana. Hierbas y sazones: Llevaron diferentes cosas

como ajo, aceite, laurel y pimienta, que hicieron que la comida de la zona tuviera mejor sabor.

Productos lacteos como leche, queso y mantequilla son muy importantes en la comida

ecuatoriana.

Bebidas alcohélicas como el vino y el aguardiente empezaron a ser usadas en fiestas y

celebraciones porque le gustaba a la gente.



Desde entonces, han pasado alrededor de tres siglos, en los cuales se ha producido la
integracién de influencias gastrondmicas, sobre todo de Espafa, Francia, Africa y de los
comerciantes del Caribe, quienes sc establecieron en las costas del antiguo Ecuador para

impulsar su desarrollo econémico. (Villagémez, 2010).

1.3.Bases tedricas

1.3.1. Teoria patrimonio cultural intangible

El argumento de estos autores es que “la importancia del patrimonio cultural inmaterial
considera la defensa de la diversidad cultural, de promocion de la creatividad, hacia una cultura
viva enriquecedora y garante del desarrollo sostenible”, donde los ingredientes y mecanismos

utilizados contribuyan con la sostenibilidad a largo plazo sin que se pierda la identidad original

(Goémez & Pérez, 2011).



La identidad cultural contempla los valores, Identidades y representaciones de
tradiciones, simbolos, ereenclas artioulados como elementos proplos de una comunidad o grupo
soctal (Mercado & Herndndez, 2010), Tales elementos representativos actdan como pilar
imprescindible para que los miembros de una comunidad puedan establecer un sentimiento de
pertenencia. ' alll donde el patrimonio cultural inmaterial compone estas préeticns culturales
y de valores compartidos que pueden unir o ln comunidad (Mouly & Giménez, 2017 cltado por

Mora,2020,p.5).

Sabiendo asl que El patrimonio cultural intangible (PCI) incluye todo lo que lns
comunidades consideran importante, como sus costumbres, conocimientos, tradiciones y
habilidades que forman parte de su cultura y herencia. Este patrimonio incluye cosas como la
comida, la masica, las danzas, las historins que se cuentan de boca en boca, las celebraciones y

otras manifestaciones culturales que se heredan de padres a hijos (UNESCO, 2003).

Esta convencion sirve para proteger y fomentar las tradiciones y expresiones culturales
importantes para lus comunidades, en lugar de centrarse en monumentos y objetos fisicos como
el patrimonio material. La propia Convencion establece una dependencia entre ¢l patrimonio
material y el inmaterial, que fomenta una asociacion evidente entre el Patrimonio Cultural
Inmaterial y los muscos parecida o la que se establecio entre ¢l patrimonio y los museos en la

Convencion de 1972 (UNESCO, 2015)



La Convencion de la UNESCO de 2003, que sirve para proteger nuestro patrimonio
cultural que no es material, como tradiciones y expresiones. FEDERIC es un hombre
inteligente y talentoso. investiga qué significa esta regla y cémo ha cambiado la forma en

(ue se piensa y se hace el patrimonio cultural desde que se adoptd (Dofour, 2009).

Para ello se crearon diversos grupos focales con personas de diferentes procedencias
a las que se pidio que aportaran algunos objetos personales que les evocaban su lugar de
origen, los cuales se pusieron en didlogo con los objetos de las colecciones del museo
procedentes de las mismas dreas geogréficas y culturales. La exposicion recogié los objetos

y las historias de los participantes (Izard & Celigueta, 2016).

El patrimonio cultural inmaterial inaugura una nueva fase para la gestién de las
politicas culturales a nivel internacional. Se trata de un fuerte quiebre con relacién a las
definiciones previas de patrimonio, incorporando las criticas a lo que se considerd visiones

hegemonicas y eurocéntricas de la Unesco (Hottin, 2012; Hertz, 2015).

1.3.2. Teoria de la Cultura alimentaria

En teoria la Identidad y la Cultura Culinaria nos revela que nuestros hébitos alimenticios
y la manera en que cocinamos son esenciales para definir nuestra esencia como colectivo. En

la cocina manabita, es evidente que la comida va mas alla de simplemente satisfacer el hambre;



tiene un hondo valor simb6lico en nuestra cultura e identidad. El goce de nuestros platos y las
recetas que empleamos estdn intimamente ligados a la historia y las costumbres de nuestra

tierra, uniéndonos asi en un contexto coman extenso.

La alimentacion es el primer aprendizaje al que sc enfrenta el ser humano y los
comportamientos alimentarios forman la base de la cultura alimentaria. En otras palabras,
hablamos del ciimulo de ideas, convicciones, saberes y costumbres, ya sean transmitidas por
tradicidn o adquiridas, que se vinculan a la forma en que nos alimentamos y que son comunes

a las personas de una cultura o colectivo social especifico dentro de ella (Pérez-Gil, 2009).

Segin Duran (1985), la cultura alimentaria mexicana es resultado de una fusion de

influencias, un mestizaje que, a su vez, foment6 la cultura e identidad propias de la naci6n

mexicana.



De acuerdo a Tylor, la cultura es la totalidad compleja que incluye conocimientos,
creencias, arte, ley, costumbre y cualquier otra capacidad y hdbitos adquiridos por el ser
humano como miembro de una sociedad. Por tanto, el termino cultura tiene una relacion directa
con los hébitos, comportamientos y costumbres que existen y se construyen en la vida social
dentro de una comunidad, la cual se ha ido transformando de acuerdo a las necesidades del ser

humano (Tylor, 1871).

Ademas (Lucero, 2023) dice que lo que comemos y los alimentos que preparamos son
importantes para mantener nuestra identidad cultural y resistir a las influencias de otros paises
o modas globales. Es importante para definir quiénes somos en diferentes culturas, incluyendo

las de América Latina.

1.3.3. Teoria gastronémica y experiencia cultural

De acuerdo con Molano (2007), “el concepto de identidad cultural encierra un sentido
de pertenencia a un grupo social con el cual se comparten rasgos culturales, como costumbres,
valores y creencias”. La gastronomia es un simbolo territorial, una muestra tanto de la cultura
como de la naturaleza que nos define como seres humanos con arraigo a un determinado lugar.
La gastronomia tipica que se asocia a cada contexto es parte del patrimonio de las sociedades;
un trazo de su identidad que se refleja a través del cultivo; los productos y platos tipicos, o las
formas de servir y consumir tan nuestras, sin embargo, tan diferentes en contextos culturales
extrafios simplemente por no ser propias o no estar habituadas a ellos. Comer descalzo, o sin
cubiertos, son hechos tan habituales en determinadas culturas como rarezas en otras (Fusté,

2016).



Dhesde la perspectiva de este personaje (Pollan, 2006) estudia como la comida, la cultura
¥ Ias devisiones gque tormamos al comer estin relacionadas en la actualidad. Segin Pollan, la

Comnada que comemos y como la preparamos dice mucho sobre nuestra cultura

También menciona que nuestra forma de comer esti influenciada por la globalizacién y

la forma en que se producen los alimentos en masa.

Las recetas tipicas de cada region son un tesoro cultural invaluable para sus pueblos
y comunidades, reflejando su identidad y siendo cruciales para las economias tanto a nivel
regional como local. (p. 11). Este patrimonio de identidad (nico entremezcla ingredientes
nativos o propios del lugar geogrifico en el cual se ubican las cocinas tradicionales que
construyen recelas gastron6micas (Meléndez & Caiiez,2009 citado por Moreira, 2023,p.26).



Ademés, “el turismo gastronémico es el desplazamiento de visitantes, tanto turistas
como excursionistas, cuya motivacion principal es la de degustar de platillos regionales

auténticos que estimulen sus sentidos” (Milldn, Morales & Pérez, 2014).

1.4.Bases conceptuales

1.4.1. Tradiciones culinarias

Revivir las costumbres culinarias sugiere que la gente anhela salvaguardar sus practicas
ancestrales de cocinar y degustar platillos, que se han ido diluyendo por las nuevas tendencias
o la vida en las grandes ciudades. Sostener y divulgar esas recetas y modos de elaborar la
comida es crucial, pues constituyen una parte medular de la idiosincrasia de una comunidad o
cultura. Este suceso comprende la proteccién de las practicas y saberes vinculados con la
alimentacioén propia de cada cultura, asi como los ingredientes, las técnicas de cocina y las

pautas de consumo, con el proposito de salvaguardar nuestra historia y legado.

La tradici6n gastronémica abarca todo lo que sabemos y hacemos con la comida, desde
su elaboracién hasta la forma en que la compartimos con otros. Estas tradiciones muestran las
creencias y valores de una comunidad a lo largo del tiempo, y sobrepasan el simple hecho de
seguir una receta. Incluyen tanto las recetas propias del lugar como el uso de productos locales,
el modo en que se convive alrededor de la comida en el &mbito comunitario, y las costumbres

ligadas a fiestas y celebraciones.



En su trabajo estudia la importancia de la comida en la conservacién de las costumbres
de un grupo de personas, especialmente al recuperar recetas antiguas y destacar la comida local
como una forma de mantener viva una cultura frente a la influencia de la globalizacién (Lamas,

2019).

1.4.2. Gastronomia sostenible

La implementacién de pricticas de sustentabilidad ambiental en los restaurantes

también ofrece beneficios econdmicos (Kim & Hall, 2020).

Usar productos de la zona y que respeten el medio ambiente es clave por muchos
motivos importantes. Entre ellos, proteger nuestro entorno natural, impulsar las tradiciones
culinarias, dar un empujén a la economia de la regién y cuidar més nuestra salud. Estos
alimentos, que vienen de las comunidades de alrededor, se cultivan o preparan sin dafar la

Tierra. Son vitales, tanto para lo que hemos heredado culturalmente como para el bienestar del

planeta y de todos nosotros.

Los ingredientes que llamamos locales y sostenibles son €sos que conseguimos con
métodos que cuidan del medio ambiente, sin causarle ningin mal a la naturaleza. Este

planteamiento toca muchos puntos diferentes.

Elegir ingredientes locales ayuda bastante a bajar la contaminacién que producen los
camiones y demds transportes que traen comida desde muy lejos. Al hacer esto, disminuimos
el impacto en el cambio climatico de los gases que sueltan estos vehiculos, echidndole una mano

a la capa de ozono.



La agricultura sostenible implica el uso de técnicas agricolas que no generan un impacto
negativo en ¢l entomo ni emplean sustancias quimicas perjudiciales, como pesticidas y
fertilizantes sintéticos. De esta manera, se resguarda la naturaleza y se asegura la disponibilidad
de alimentos saludables. Se enfoca en métodos de cultivo naturales que cuidan de las plantas y

los animales, y que mantienen el equilibrio en los ecosistemas locales.

El argumento de (Waters, 2007) es que es una persona que apoya mucho los alimentos
que se producen en la misma zona y de forma sostenible. También le gusta cocinar con
productos organicos y frescos que se consiguen cerca de donde vive. En su trabajo, destaca que

usar alimentos locales y sostenibles hace que la comida sea mejor, ayuda a las economias

locales y fomenta una vida sana.

1.4.3. Técnicas culinarias ancestrales

Las costumbres culinarias de antafio representan saberes y técnicas transmitidas
generacionalmente en las distintas culturas gastronomicas de nuestros pueblos. Estas practicas
se han mantenido vivas por siglos y estdn intrinsecamente unidas a las tradiciones, los entornos
y los recursos naturales de las comunidades. No solo integran nuestro legado cultural, sino que

ademds apoyan la preservacion del medio ambiente, protegen la biodiversidad y se acomodan

a los diversos ecosistemas que habitamos.

Las técnicas culinarias del pasado abarcan las maneras de preparar, cocinar y almacenar
alimentos que han sido desarrolladas por diversas culturas a lo largo de la historia. Estas
metodologias se fundamentan en la sabiduria acumulada y el aprovechamiento de los recursos

naturales disponibles en cada region. Respetan los ciclos naturales y se centran en el uso de



ingredientes locales. Muchas veces, estas metodologias se asocian con estilos de cocina que
prescinden de maquinaria pesada, prefiriendo la utilizacion de herramientas manuales y
procesos mas lentos que enriquecen el sabor y la calidad de los platillos.(Leon, 2015) estudia
como cocinaban en el pasado en varios paises de América Latina y cémo eso esté relacionado
con la variedad de plantas y animales de la zona. La obra destaca la importancia de usar métodos
antiguos como dejar que los alimentos se fermenten, cocinarlos a la parrilla y secarlos para

conservarlos.



2. CAPITULO II. DISENO METODOLOGICO

2.1.Introduccion

En esta seccion se expone el plan metodologico que establece el marco organizativo
para la investigacion acerca de la gastronomia ancestral de Manabi en el presente. Se
especifican el enfoque, la clase y el disefio de la investigacion, junto con las caracteristicas de
la poblacién y la muestra, con el propdsito de asegurar que la recoleccién y el anlisis de datos

scan consistentes con los objetivos del estudio.

2.2.Enfoque de la investigacion
Esta investigacion tiene un enfoque cualitativo, Segin Hernandez, Fernandez y Baptista
(2014), este enfoque se caracteriza por ser flexible, inductivo y centrado en los datos no
numéricos; busca interpretar la realidad a través de los significados que las personas le atribuyen
a sus experiencias. Por su parte, Creswell (2014) sefiala que la investigacién cualitativa se
utiliza para explorar problemas complejos y entender en profundidad los puntos de vista de los

individuos, recolectando informacion mediante entrevistas, observacion y analisis documental.

Se sigue un enfoque cualitativo en el presente proyecto por cuanto se espera comprender
los significados culturales, las practicas y la evolucion de la gastronomia ancestral en la
provincia de Manabi dentro del contexto contemporineo. Se pretende explorar las
percepciones, saberes tradicionales y adaptaciones actuales desde la voz de los actores

involucrados.

2.3.Tipo de investigacién



[l tipo de investigacion descriptiva segin Sampieri, Collado y Lucio (2022) busca
especificar las propiedades, caracteristicas y perfiles importantes de personas, grupos,
comunidades o cualquier otro fenomeno que sea sometido a andlisis. Asi como la exploratoria
¢s un estudio preliminar que permite identificar variables, relaciones y marcos tedricos

relevantes cuando el conocimiento sobre el tema es escaso Kerlinger (1979).

En el presente proyecto se trata de una investigacion descriptiva-exploratoria.
Descriptiva porque se pretende caracterizar los elementos tradicionales de la gastronomia
manabita que ain se mantiecnen o han evolucionado; y exploratoria porque se abordarad un

fenémeno poco estudiado desde la perspectiva sociocultural y gastronémica en su contexto

actual.

2.4. Diseiio de la investigacion
El disefio no experimental son estudios en los cuales no se realiza una manipulacion de
variables y no se controla el entorno. Se limita a observar y describir los hechos tal como se
presentan. Tamayo y Tamayo (2004). Asi como el disefio transversal segin Arias Galicia
(2006) consiste en observar fenémenos tal y como se presentan en un momento determinado,

sin realizar ninguna intervencién o manipulacion.

Se empleara un disefio no experimental y transversal. No experimental, porque no se
manipulardn variables, sino que se observard y analizara la realidad sociocultural actual entorno

a la gastronomia ancestral manabita tal como ocurre. Transversal, ya que se requiere recolectar



informacion que permita describir ¢ interpretar las practicas culturales, saberes
tradicionales, valores simbélicos, y formas de transmision del conocimiento gastronomico. en

un momento especifico en el tiempo para comprender la situacion actual de la gastronomia

ancestral manabita.

2.5.Poblacién y muestra
La poblacién estard conformada por cocineros tradicionales, que conservan précticas
culinarias ancestrales. La muestra serda no probabilistica y por conveniencia, seleccionando a
participantes clave que posean conocimientos profundos sobre el tema. Se estima trabajar con
informantes claves, dependiendo del grado de saturacion de la informacion, priorizando a

cocineros y/o chefs con mas de 15 afios en el saber ancestral manabita.

2.6.Métodos, técnicas e instrumentos para la recoleccion de datos
En esta fase del proyecto, se implementara la técnica de observacion directa, utilizando
un instrumento especifico que consistird en una ficha de observacion estructurada. Se realizaran
entrevistas semiestructuradas dirigidas a chefs, cocineros tradicionales y especialistas en la

cultura culinaria de Manabi, con el propdsito de recoger sus opiniones sobre la preservacion y

reinterpretacion de recetas ancestrales.

Se espera que la recopilacion de informacién tenga lugar entre junio y julio de 2025, en
diversos restaurantes ubicados a lo largo de Manta, en Manabi. Estos locales se caracterizan
por poner en valor la cocina de antafio o por afiadir toques tipicos manabitas a sus innovaciones

culinarias. El trabajo practico consistird en visitas programadas a estos lugares, con el fin de



examinar detalladamente los habitos, los productos y los métodos caracteristicos de la cocina

tradicional de Manabi, junto con sus ajustes actuales.

En lo que respecta a los instrumentos, se crearin fichas y guias de entrevistas que
servirin para facilitar las conversaciones con chefs y custodios de conocimientos ancestrales
sobre ingredientes, métodos y la evolucion de los platos. Estos materiales seriin revisados por

expertos para verificar su claridad, relevancia y efectividad en la recopilacién de datos.



3. CAPITULO I1I: RESULTADOS

3.LIntroduccién
En este apartado, se presentan los resultados obtenidos del trabajo de campo realizado
en distintas parroquias de Manta, con especial énfasis en los saberes y tradiciones que sustentan
la gastronomia tradicional de Manabi. Los datos fueron recolectados a través de entrevistas,
observacion no participativa y conversaciones, lo que facilité la identificacion de los elementos
culturales, sociales y economicos mas significativos que influyen en la preservacion, promocion

y desarrollo de las recetas tradicionales en la actualidad.

Resultado esperado del Objetivo 1
En correspondencia con el objetivo especifico de esta investigacion, que consiste

en Estudiar los ingredientes esenciales y las técnicas culinarias de la cocina ancestral
manabita que se han incorporado en la gastronomia moderna de la region, se plantea como
resultado esperado la obtencién de unlistado comparado de ingredientes y técnicas
tradicionales presentes en recetas actuales. Con este texto, se podra identificar aquellos
elementos de la cocina tradicional que persisten hoy dia, asi como las transformaciones sufridas
en la oferta culinaria local, contribuyendo asi a proteger y a potenciar la singularidad de las

costumbres alimentarias propias de la region.

Para llegar a esta conclusion, se opté por un método de observacion no participante, lo
que permiti6 recoger informacién de manera objetiva, evitando cualquier alteracién en las
costumbres gastronomicas bajo estudio. Se empled un instrumento denominado ficha de
observacion estructurada (Anexo_l ), disefiada especificamente para registrar de forma

sistematica los ingredientes utilizados y las técnicas culinarias implementadas en



establecimientos que ofrecen cocina local contempordnea. La comparacién se efectuard
basindose en los datos previos sobre ingredientes y practicas tradicionales que han sido

documentadas en la literatura.

Este resultado pretende proporcionar evidencia empirica acerca de la integracion o
transformacion de los conocimientos culinarios ancestrales en la gastronomia actual, brindando
recursos valiosos tanto para la gestién cultural como para el impulso del turismo gastronomico
en Manabi.A continuacién, una tabla comparativa:

Tabla 2: Listado comparado de ingredientes y i¢enicas tradicionales presentes en recetas

actuales

Nombre del” Ingredientes tradicionales” “T'écnicas Elementos Euente de

Plato presentes ancestrales modernos receta

presentes incorporados

Uso de olla de

Gallina criolla, yuca, pliatano Coccién lenta en

verde, cebolla, ajo, culantro,

lefia o fogon, uso presion, caldos

Caldotde gallina comino, sal de olla de barro o concentrados

criolla

aluminio grueso  comerciales,

presentacion gourmet

_Séco de gallina Gallina criolla, cebolla, ajo, Coccién lenta al Cerveza o vino, uso

criolla aji, culantro, tomate, fuego de lefia, de licuadora para las

reduccion de salsas, emplatado

-_..._.._._.4.-"_.-_“.51”

jugos naturales moderno

Platano verde, mani, pescado Rallar platano a Uso de licuadora para R

(como albacora o dorado), mano, coccién en moler ingredientes,

Coryiche cebolla, ajo, achiote leia, molienda coccién en sartén de Familiar

= = . e B e el BRI e o il



manual de mani, teflén, refrigeracion
envolver y previa de la masa
homar.
Masa de plitano , mani, Molino manual Procesamiento  del
culantro, cebolla, ajo, achiote, del verde , verde con licuadora o
hojas de bijao, pescado envoltura en hojas molino eléctrico, Familiar
de bijao, coccidbn coccién en vaporera
al vaporen lefia  modemna
Pescado o mariscos, mani, Ollas de barro, Version gourmet, uso
Viche zapallo, choclo, habas, cucharones de de licuadoras,
camote, yuca, maduro madera procesadores, vajilla Familiar
modemna
Came de chivo criollo, ajo, Coccion lenta en Sustitucion de came
cebolla, pimiento, comino, fogén, uso de (res/cabra importada),
YOG [odi1i%) | achiote, naranja agria o ollas gruesas o de uso de olla de presion, Familiar
limén, cerveza artesanal barro refrescos industriales
Arroz, salsa de mani, Envoltorio en Variaciones con arroz
seco de gallina criolla o pollo, hoja de platano integral, quinoa,
hojas de plitano para proteinas alternativas Familiar
envolver

Plitano verde, manteca o Majado manual, Uso de procesadores,

Majado ([o1 aceite uso de ollas de queso crema, aceite
Verde barro en algunos de oliva, sal prieta Familiar
casos

Fuente: Elaboracién pi‘bl')_ia



3.1 Andlisis

La observacion ha revelado que la cocina contemporanea de Manabi sigue incorporando
en sus platillos una variedad de ingredientes tradicionales, con una fuerte presencia de
productos agricolas locales como el mani, el zapallo, el choclo, el camote, el plitano verde y la
yuca. En todos los platillos examinados se puede observar, con diferentes grados de intensidad,
la relevancia de estos elementos, lo que pone de manifiesto la conexién cultural y simbdlica

con la gastronomia ancestral.

En otro orden de ideas, si hablamos de cémo se cocina, se ve que hay una tendencia a
usar cosas mas modernas, particularmente en como se preparan y sirven los platos. Aunque
comidas tipicas como el viche, la tonga y el caldo de gallina criolla se sigan haciendo casi igual
que antes, con ollas de barro o envueltos en hojas de platano, otros platos como el majado de
verde estan probando cosas nuevas. Por ejemplo, usan maquinas, los presentan como si fueran
de restaurante caro y hasta le ponen ingredientes que no son de aqui, como queso crema o aceite

de oliva.

Todo esto nos dice que, a pesar de que se intenta mantener los sabores y productos
originales de la region, lo que pide la gente, las nuevas ideas en la cocina y la influencia de la
comida de otros paises han cambiado un poco las costumbres. Pero, ojo, estos cambios no
siempre significan que se esta perdiendo la cultura, sino que es una forma de darle una vuelta

para que la comida tipica siga viva, aunque cambien las cosas.

En sintesis, se evidencia que los ingredientes ancestrales gozan de alta presencia en la
cocina local contemporanea, mientras que las técnicas tradicionales se encuentran en un proceso

de adaptacion o, en algunos casos, riesgo de desaparicion, lo que resalta la importancia de su



documentacion y promocion, especialmente como valor agregado en el turismo gastronémico

de Manabl.

3.2.Resultado esperado del Objetivo 2
El segundo objetivo especifico de esta investigacion busca /dentificar los factores
culturales, econémicos y sociales que han influido en la preservacion y transformacion de la
cocina ancestral manabita en la gastronomia local actual.. Para alcanzar dicho propésito, se
plantea como resultado esperado la recopilacién de testimonios que expliquen las razones de
preservacion o cambio de las précticas culinarias tradicionales, desde la perspectiva de actores

locales vinculados al ambito gastronémico.

El levantamiento de informacién se realizara a través de la técnica de entrevistas
semiestructuradas lo que permitird obtener un panorama integral de los factores que inciden
en la vigencia, transformacion o reinterpretacion de los saberes culinarios ancestrales. El
instrumento empleado serd un formulario de entrevista (Anexo 2), disefiado especificamente
para indagar en los aspectos socioculturales, econémicos y simbdlicos que influyen en la
preservacién o la transformacion de las practicas culinarias tradicionales en cuanto a su

elaboracion, ingesta y herencia.

Este planteamiento hard mas sencillo entender los factores que han influido en la
permanencia o en la evolucién de las recetas tradicionales hoy en dia, aportando datos
cualitativos cruciales para la creacion de ticticas que impulsen la proteccion, la puesta en valor

y la divulgacion de la idiosincrasia culinaria de Manabi.

En cumplimiento del segundo objetivo especifico, se realizaron entrevistas
semiestructuradas a 7 establecimientos gastronémicos ancestrales contemporaneos de Manta,
con el fin de identificar los factores culturales, econémicos y sociales que han influido en la

preservacion y adaptacion de la gastronomia ancestral manabita. Los testimonios obtenidos



(Anexo 3) permiten comprender las motivaciones, retos y perspectivas en tomo a la transmision

y evolucion de los saberes culinarios tradicionales en la cocina actual.
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e
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A continuacion, se presenta la tabla 3 como resumen que recoge dichos testimonios
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3.3. 1 Andlisis

Los factores que han impactado la preservacion y la reafirmacion actual de la

gastronomia ancestral de Manabi sc pueden analizar desde tres perspectivas fundamentales: la

cultural, la econémica y la social.

En el @dmbito cultural, la transmision de saberes culinarios de generacion en generacién
ha sido clave para evitar la desaparicion de las costumbres gastronémicas. Nuestras
conversaciones resaltaron el papel fundamental de madres y abuelas como verdaderos pilares
de este legado valioso, quienes supieron perpetuar recetas, técnicas y sus simbolismos mediante
la ensefianza activa en el hogar. Para incontables familias, seguir fielmente las recetas de sus

ancestros representa una forma de honrar su historia y fortalecer su propia identidad cultural.

En cuanto al impacto econémico, no cabe duda de que la disponibilidad de ingredientes
locales como el plitano, el mani y el pescado ha contribuido a que numerosas recetas
tradicionales sigan vigentes. Es importante sefialar que la cocina ancestral ha ganado una
relevancia econdmica notable al convertirse en un polo de atraccion para el turismo cultural y
gastronémico. Esta conexion ha motivado a distintos emprendedores a revitalizar y
comercializar platos tipicos como el viche, la tonga y el corviche, tanto en entornos clasicos

como en versiones culinarias més contemporéaneas.

Desde la perspectiva social, el orgullo de ser manabita y considerar la cocina como un
emblema de la regién ha alentado a las nuevas generaciones de cocineros a reinterpretar las
recetas de sus antepasados. Esto se refleja en propuestas que fusionan la tradicion con
presentaciones innovadoras, como versiones sofisticadas de platos que son auténticos iconos.

Asimismo, eventos como festivales gastronémicos y mercados locales han sido esenciales para



fortalecer los vinculos de la comunidad con su herencia culinaria, creando espacios para

reunirse, aprender y difundir estos conocimientos.

Respecto a las ideas que los entrevistados plantearon para proteger la cocina ancestral

hoy en dia, sobresalen cuatro estrategias fundamentales:

1. Impulsar espacios educativos que unan generaciones, como talleres, ferias y escuelas
de cocina, que faciliten el aprendizaje directo entre cocineros de siempre y las nuevas

generaciones.

2. Para impulsar la divulgacién de nuestra riqueza culinaria, podemos usar las
herramientas digitales, sacando partido de redes sociales, blogs y formatos audiovisuales, para

asi conectar con mas gente, sobre todo con los mas jovenes.

3. También, generar proyectos vecinales que impulsen el trabajo en equipo entre los
cocineros de siempre y las nuevas generaciones que estin aprendiendo, reforzando asi el

traspaso de saberes desde una ptica més colaborativa.

4. Ademas, respaldar la creacion, el cultivo y la comercializacién de esos ingredientes
de aqui de toda la vida, garantizando que esos productos sigan estando disponibles para que

podamos cocinar como siempre se ha hecho.

En conjunto, estos aspectos o ideas revelan un progreso positivo en la cocina ancestral
de Manabi, que procura no solo salvaguardar las costumbres, sino ademas unirlas

pertinentemente al entorno social, econémico y cultural de hoy.

Resultado del Objetivo 3

En el contexto de esta investigacion, el tercer objetivo especifico es Analizar como la

cocina ancestral manabita impacta en la identidad cultural y en la valoracion del patrimonio



gastronémico de la comunidad local. Profundizar en esta investigacion resulta crucial, dado
que nos asiste para comprender que los hibitos alimenticios de antafio no solo nutren, sino que

también personifican simbolos que refucrzan la identidad y la cohesi6n grupal en la regién.

Con miras a lograr este objetivo, la meta es hallar narrativas significativas, ya sean
culturales o de entidades, que muestren cl valioso legado de la gastronomia tipica de Manabi.
De esta manera, se busca dar a conocer las narrativas, proclamaciones, textos normativos y
manifestaciones culturales que fortalecen la idea y la aceptacion de esta gastronomia como parte

del legado cultural intangible de la comunidad.

Para llegar a este punto, se utilizard la metodologia de revision de documentos, que
ayuda a examinar una variedad de fuentes, tanto de primera mano como de segunda, como por
ejemplo, reglamentos municipales, pronunciamientos de entidades, folletos turisticos, estudios
ya realizados y otros papeles relevantes. Para garantizar que el estudio sea ordenado y
exhaustivo, se ha disefiado una tabla para el anélisis de documentos que nos asista a encontrar,
organizar y entender los elementos narrativos que aportan a la comprension de la influencia

sociocultural de la cocina ancestral.

De esta forma, se pretende no solo mostrar la existencia de estos discursos, sino también
entender su impacto y su papel en el fortalecimiento de la identidad y en el proceso de

valorizacion del patrimonio en las comunidades estudiadas.

3.4.1. Resultados obtenidos del objetivo 3

Se realizé un proceso de revision documental que incluyé fuentes institucionales,
académicas y materiales de comunicacion social, relacionadas con la gastronomia ancestral
manabita. La seleccion de documentos se basé en su relevancia para identificar discursos que
reconocen o valoran esta practica como parte del patrimonio cultural. Las categorias de

documentos analizados son:



1. Ordenanzas municipales sobre cultura y patrimonio

e Ordenanza de la preservacion del patrimonio cultural y natural de la ciudad

de Manta

¢ Patrimonio alimentario ecuatoriano

¢ Gastronomia Manabita

2.Publicaciones académicas y estudios previos

e La cocina tradicional y como impulsa el turismo cultural en la regién de
Manta

3.Declaraciones oficiales de instituciones locales

e La Cocina Tradicional Manabita, recibe la certificacion de Patrimonio

Cultural Inmaterial del Ecuador

4.Medios de comunicacion o campaiias de sensibilizacién

e El 5to Encuentro de Politicas y Economia de la Cultura serd en Manabi,

Ecuador

5.Materiales turisticos y promocionales

e Festival Manabi gastronomia milenaria

3.4.2. Hallazgos

La matriz de analisis documental que se muestra en la Tabla 4, ha sido fundamental para
organizar y sistematizar la informacion derivada de documentos clave, tales como normativas
locales, estrategias de desarrollo, campaiias de promocion, publicaciones académicas, asi como

otros registros institucionales y culturales relacionados con la gastronomia ancestral de Manabi.



Esta herramienta hace posible identificar y ordenar los relatos simbélicos, culturales e
institucionales que evidencian la estima y la aceptacion de las costumbres culinarias antiguas,
entendiéndolas como una pieza clave del legado cultural intangible de la zona. Asimismo,
ayuda a generar vinculos entre las diversas narrativas y su impacto en la construccion del

sentido de pertenencia cultural del lugar.

Posteriormente, se presenta la matriz de andlisis documental que detalla los documentos
analizados, las fuentes de informacién, los extractos significativos que se han identificado,
ademés de la interpretacion de su aportacion al proceso de valorizacion del patrimonio y el

reforzamiento de la identidad cultural.

Tabla 4: Matriz de Analisis Documental
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3.4.3. Andlisis objetivo 3
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Tras revisar los documentos sobre reglas, formacién, organizaciones, prensa y turismo
en el contexto de la comida ancestral de Manabi, se nota un hilo comin: todos resaltan lo
importante que es para la cultura local y su titulo de patrimonio inmaterial en Ecuador. Al mirar
estas fuentes, vemos que coinciden bastante en lo que simboliza, su impacto social y cémo
influye en la economia la cocina de antes en Manabi. También concuerdan en las iniciativas
actuales para cuidarla y mostrarla al mundo. En lo que sigue, les cuento c6mo interpreto lo mas

interesante que encontré, ordenado por tipo de documento analizado.

1. Regulaciones urbanas acerca de la cultura y el legado histérico

Las reglas para la preservacion del legado cultural y natural de Manta definen un
esquema juridico que abarca la cocina tipica como un elemento clave del legado cultural del
area. Esta ley resalta que la cocina antigua va mas alla de su rol culinario usual, formando una
sefia de identidad y un tipo de recuerdo compartido que requiere resguardo, divulgacién y
entrega a los hijos y nietos. Textos como el Legado alimentario ecuatoriano, junto a las
alusiones concretas a la Cocina Manabita, consolidan este punto de vista al confirmar que las
usanzas culinarias son demostraciones activas del legado cultural intangible, mostrando de esta

manera los principios, saberes y modos de vida de los pueblos costeros de Manabi.

2. Estudios académicos e indagaciones previas



Las indagaciones académicas consideradas, especialmente el estudio llamado “La
cocina ancestral y su impacto en ¢l turismo cultural en Manta”, aportan un cimiento robusto,
tanto tedrico como practico, que ratifica la relevancia de la gastronomia manabita en cl
desarrollo cultural y turistico de la region. Tales anilisis recalcan que la cocina tradicional
fomenta un sentido de pertenencia e identidad en ¢l territorio, y subrayan que su trascendencia
se ha incrementado gracias al auge del turismo de experiencias y cultural. Ademis, la accién
de degustar platos caracteristicos se revela no solamente como un acto nutritivo, sino también

como una forma de vincularse con el relato, las costumbres y los valores de la colectividad.

3Manifestaciones de organismos municipales

Un momento destacado en los archivos de las instituciones es cuando la Cocina Tipica
Manabita fue reconocida como Tesoro Intangible del pais, gracias a la decision del Instituto
Nacional de Patrimonio Cultural (INPC). Este reconocimiento no solo resalta la importancia de
la cocina tradicional en nuestra sociedad y cultura, sino que también le otorga una proteccion
legal. Estas decisiones son clave para que mas personas conozcan la cocina manabita,
fomentando el desarrollo de estrategias que se centran en su preservacion, educacion y difusion,

lo que asegura que esta rica tradicion perdure a lo largo del tiempo.

4. Prensa y campaiias culturales

La inclusion de la cocina tradicional en eventos culturales, como el 5to Encuentro de
Politicas y Economia de la Cultura en Manabi, refleja una creciente fusion de la gastronomia
ancestral con los debates contemporaneos sobre la economia cultural, la sostenibilidad y la
formulacién de politicas publicas. La atencién que estos eventos reciben en los medios ayuda a

establecer la gastronomia como un recurso clave que trasciende lo meramente culinario,



evolucionando hacia un patrimonio cultural y econdmico con un gran potencial de impulso para

el desarrollo tanto local como regional.
5. Materiales promocionales y turisticos

Los recursos destinados a la promocién, como los utilizados en el festival "Manabi,
gastronomia milenaria," reflejan la nueva valorizacién de la cocina tradicional como un
importante atractivo turistico con un profundo significado simbélico. Estas acciones tienen
como objetivo no solo atraer visitantes, sino también fortalecer la identidad cultural de la
comunidad local, promoviendo la interaccion entre diferentes generaciones y el aprecio por el
conocimiento culinario autéctono. Asimismo, dichos eventos abren puertas para la educacion,
aumentan la visibilidad y contribuyen a la dinamizacion econémica de los pequefios

productores y chefs tradicionales.

La revision de la documentacién muestra que la gastronomia tradicional de Manabi ha
conseguido un significativo grado de reconocimiento a nivel institucional, social y cultural. Esta
ha sido identificada como un elemento esencial del patrimonio inmaterial de la nacién y una
expresion crucial de la identidad manabita. Las normativas, investigaciones, pronunciamientos
oficiales y planes de divulgacion son fundamentales para su preservacién, viéndola como una
herramienta que fortalece la memoria histérica, la unidad de la comunidad y la promocién

cultural de la zona.

Ademads, la interconexion entre la gastronomia, el turismo y las politicas pablicas
sugiere que la cocina ancestral podria ser un eje estratégico para el desarrollo sostenible local,
tanto en términos econdémicos como culturales. No obstante, los documentos también indican
la urgencia de implementar acciones practicas y participativas que garanticen su transmision a
las nuevas generaciones, su adecuacion a los contextos actuales y su resguardo frente a los

desafios de la globalizacion y el olvido.



1. CAPITULO IV. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Luego de haber desarrollado el analisis e interpretacion de los resultados obtenidos
mediante las entrevistas observacion directa en diferentes recetas ancestrales
contemporaneas y la revision documental, este capitulo presenta las conclusiones generales
a las que se llegd con base en los objetivos planteados al inicio del trabajo. Asimismo, se
formulan recomendaciones practicas orientadas a fortalecer la valorizacion y preservacion
de la gastronomia ancestral manabita como parte del patrimonio cultural de la comunidad

local.
1.1.Conclusiones
Analizando los datos obtenidos del trabajo de campo y la revision de documentos, se
pueden formular las siguientes conclusiones que abordan el objetivo central de este estudio:
examinar el impacto de la cocina ancestral de Manabi en la identidad cultural y la valorizacién

del patrimonio gastronomico en la comunidad local.

Para empezar, se constatd que la cocina moderna de Manta incluye una gran diversidad
de ingredientes tipicos en sus comidas, como el platano verde, el mani, el pescado y la yuca.
Esta adici6én demuestra el profundo apego de la cocina de siempre en la vida cotidiana de la

comunidad, lo cual refuerza la identidad alimentaria y cultural de la region.

Por otro lado, en cuanto a las maneras de cocinar de antes, se vio un cambio importante.
Si bien algunas familias y comercios atn se aferran a pricticas como cocinar con lefia o emplear
utensilios de barro, un nimero creciente de personas ha adoptado innovaciones tecnolégicas y
maneras distintas de emplatar. Este cambio no deberia percibirse como el fin de una tradicion,
sino como una evolucién que ayuda a que la cocina de siempre se mantenga relevante en un

mundo que no para de evolucionar.



Culturalmente hablando, se ha notado que la transmision del saber culinario de
generacion en generacion, especialmente de madres y abuelas a sus herederos, ha resultado
crucial para preservar las recetas de antafio. Esta instruccién no solo conserva los gustos, sino

que también comunica principios, memorias y un sentido de pertenencia.

Econémicamente, la presencia de productos locales ha contribuido a que muchos platos
caracteristicos sigan existiendo. Ademas, la cocina tradicional se ha transformado en un polo
de atraccion para el turismo, lo cual beneficia tanto a los emprendedores como a las poblaciones
locales. Gracias a todo esto, ha aumentado la valoracién por los platos de toda la vida en

diversos escenarios gastronémicos, desde las comidas en casa hasta las Gltimas tendencias.

A nivel social, se notd que el orgullo por la cocina manabita es basico para que se
conserve. Aunque las nuevas generaciones estan influenciadas por modas de todo el mundo,
hay un interés cada vez mayor por volver a conectar con sus raices culinarias, gracias en parte

a ferias gastronomicas, redes sociales y experiencias turisticas centradas en lo ancestral.

Para terminar, el reconocimiento de la cocina tradicional manabita como Patrimonio
Cultural Inmaterial de Ecuador por parte de instituciones ha dado un apoyo tanto simbdlico
como legal que aumenta su visibilidad y su importancia en la mente de todos. Esta confirmacién
es fundamental para su proteccion y promocion, resaltando lo importante que es dentro del

patrimonio nacional.

Para resumir, los datos muestran que la cocina tradicional de Manabi no es solamente
importante para comer, sino que también sirve como una forma de mantener viva su cultura, un

camino hacia sentirse parte de un grupo y una herramienta clave para que la region progrese de

manera responsable.

4.2. Recomendaciones



Tras haber analizado los puntos clave antes mencionados, se plantean ahora una serie
de sugerencias pensadas para impulsar con fuerza la proteccién, difusién y renovacién de la

cocina tradicional manabita en nuestros tiempos.

Resulta indispensable crear espacios educativos donde personas de distintas
generaciones puedan encontrarse, permitiendo que los cocineros de mayor experiencia
transmitan sus conocimientos a los més jovenes. Organizar talleres comunitarios, crear escuelas
de cocina tradicional y programar eventos gastronémicos son medidas que contribuirdn a
proteger las costumbres culinarias, a la vez que se consolida la identidad cultural desde la

infancia, garantizando asi la permanencia de este legado.

Asimismo, es fundamental aprovechar las plataformas digitales para dar visibilidad a
este tesoro culinario. La creacion de contenidos audiovisuales, blogs y documentales que giren
en torno a la cocina de siempre hara que sea mas accesible para los jovenes conectar con esta
valiosa herencia. Las redes sociales se presentan como herramientas esenciales para mostrar
recetas antiguas y fomentar su incorporacion en la vida cotidiana, lo que aumentara el respeto

y la valoracion por esta riqueza cultural en el presente.

De igual manera, se hace necesario impulsar un modelo de produccién y
comercializacion sostenible para los ingredientes autéctonos que son imprescindibles en la
cocina de Manabi. Respaldar a los agricultores y pescadores locales reforzara la cadena de
suministro de insumos genuinos y promovera la conservacion, tanto ambiental como cultural.
Ademas, se sugiere establecer alianzas estratégicas entre los sectores publico y privado, asi
como el ambito académico, a través de convenios y proyectos colaborativos que faciliten la
investigacién, documentacién y difusion de la gastronomia ancestral, asegurando su integracién

en las politicas culturales y del turismo.



Para concluir, una recomendacién crucial es integrar la gastronomia tradicional en la
oferta turistica local, disefiando rutas culinarias, celebraciones teméticas y experiencias
interactivas para los visitantes. Esta iniciativa impulsara la economia regional y fortalecers la
identidad cultural manabita a nivel global. Simultineamente, resulta imprescindible
documentar y preservar el patrimonio culinario, recopilando recetas, técnicas y relatos orales,
transforméandolos en recursos educativos, atrayendo al turismo y salvaguardando el legado,

garantizando asi la continuidad de esta valiosa tradicion.
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Anexol: ficha de observacion

Objetivo 1: Observacion directa

Téenica: Observacion no participante
Instrumento propuesto: Ficha de observacibén estructurada
ltem observado Presente? Detalles /
(SI/No) Comentarios

so de ingredientes tradicionales (¢j. mani,
iz, platano verde)

so de técnicas ancestrales (¢). coccion en
iesto, envoltorio en hoja de bijao)

INombre del plato observado

ipcion del plato (clementos tradicionales
. modernos)

E:‘cmc de la receta (familiar, reinterpretada,
cién propia)




Anexo.2 Resultados de la observacion

En este espacio, se presentan los siguientes platos observados en los diferentes
restaurantes de la ciudad de Manta, donde se hace una pequefia descripcién de cada uno y de

los elementos que se utilizan.

El caldo de gallina criolla es un platillo emblematico de Manabi, destacado por su sabor
intenso y reconfortante. Este se prepara cocinando lentamente la gallina criolla junto a
elementos como yuca, platano verde, cebolla, ajo y especias naturales, entre las que destacan el
comino y el culantro. Este caldo es valorado no solo por sus aportes nutricionales, sino también
por su significancia cultural, ya que se sirve cominmente en reuniones familiares, celebraciones
y como un remedio tradicional. Su elaboracién sigue técnicas ancestrales como la coccion

prolongada en fogon, lo cual potencia los sabores de la carne y los vegetales.




El seco de gallina criolla es un platillo emblemético de Manabi que se elabora utilizando
gallina criolla, la cual se marina en una mezcla de especias que incluye ajo, cebolla, achiote, aji
y chillangua. La coccion se realiza a fuego lento hasta que la carne alcance su punto éptimo y
la salsa logre una consistencia espesa y deliciosa. Usualmente, este plato se sirve acompanado
de arroz blanco, plitano maduro frito y, en ocasiones, yuca o aguacate. Este manjar destaca la
riqueza de la cocina tradicional de la region, ofreciendo sabores profundos y técnicas culinarias

transmitidas a lo largo del tiempo.




Corviche

El corviche es un plato tipico de la cocina de Manabi, hecho con masa de platano verde
rallado, combinado con mani y generalmente relleno de pescado, como albacora o atin. Esta
masa se forma en croquetas y se frie, logrando una textura crujiente por fuera y suave en el
interior. Se considera una preparacion representativa de la costa ecuatoriana y simboliza la

mezcla de ingredientes autoctonos y conocimientos ancestrales.

- A A e S e el | ..



El Bollo

Se trata de un platillo tradicional de la cocina ancestral de Manabi y de la costa de
Ecuador, que se elabora principalmente con platano verde rallado. Esta masa se combina con
mani triturado y sazonadores como ajo, cebolla, achiote y chillangua. Adicionalmente, puede
incluir pescado, como la albacora, mariscos o carne de cerdo. La mezcla se envuelve en hojas

de bijao o platano y se cocina al vapor o en el horno.



[Uso de ingredientes tradicionales (ej. mani, SI Pescado, ajo, ceboll:

maiz, plitano verde) chillangua.
rUso de técnicas ancestrales (ej. coccién en SI Ollas de barro, hojas de verd
tiesto, envoltorio en hoja de bijao) u hojas de bijao.

Nombre del plato observado

El Bollo

vs. modernos)

Descripcion del plato (elementos tradicionales[Fogén de lena, en olla de barro|

0 aluminio grueso.

Cocinas industriales|

,Fara reducir el tiempo.

Fuente de la receta (familiar, reinterpretada,

creacion propia)

Familiar




Ll viche es una sopa densa que proviene de Manabi, hecha a base de pescado o mariscos,
mani, zapallo, choclo, habas, camote, verduras, platano maduro y yuca. Este platillo es conocido
como la "fanesca de los manabitas" debido a su riqueza y consistencia espesa. Investigaciones

arqueoldgicas sugieren que las culturas chorrera, valdivia y Jama Coaque ya disfrutaban de esta

sopa, lo que evidencia su rica herencia ancestral.




El seco de chivo

El seco de chivo destaca como uno de los platillos més representativos de la gastronomia
tradicional manabita y de diversas 4reas de la costa ecuatoriana. Este plato consiste en un guiso
denso, con un sabor robusto y fragante, que se prepara utilizando camne de chivo, cocinada a
fuego lento junto a ingredientes naturales. Generalmente, se sirve con arroz blanco, platano

maduro frito y, en ocasiones, con yuca o ensalada criolla.






La tonga es una comida tipica de Manabi que se elabora con arroz, salsa de mani, y seco
de gallina criolla o pollo, todo ello lo cual se envuelve en miltiples capas de hojas de platano.

Este platillo tiene sus raices en la época de los caucheros, quiencs empleaban este sistema para

[levar su almuerzo mientras trabajaban en la selva de Manabi.

Uso de ingredientes tradicionales (gj. mani, Si
maiz, platano verde)
Uso de técnicas ancestrales (ej. coccion en Si

tiesto, envoltorio en hoja de bijao)

Nombre del plato observado La tonga

escripcién del plato (elementos tradicionales vs/Arroz, seco de gallina
modernos) criolla o pollo, salsa de

mani tradicional.

Puede incluir arroz
con hierbas, quinoa o arroz
integral, y  proteinas|
falternativas (pavo,

camarones).




El majado de verde es un platillo tradicional de la region costera de Ecuador,

proveniente de las dreas productoras de banano. Este plato se elabora con plitano verde que se
cocina y luego se aplasta, sirviéndose junto a chicharrén y bistec. En la provincia de Manabi,
se complementa con salsa de mani, crema de leche, queso crema y sal prieta, resultando en una

mezcla de sabores excepcional.

Uso de t anc |
envolt i
; '.'f'e
[Nombre del plato observad | Majado de verde
Descripcion el plato_ (elementos tradicionales vs.Plitano ver
majado
r‘.







Anexo 3. Guia de entrevista
Guia de Entrevista Semiestructurada

Objetivo Especifico 2: Reconocer los elementos culturales, econémicos y sociales que
han desempediado un papel en la conservacion y modificacion de la cocina ancestral manabita

en la gastronomia actual local.

Técnica: Entrevista semiestructurada

Instrumento: Gufa de entrevista

Dirigido a: Chefs, cocineros tradicionales, gestores culturales o actores clave del &mbito
gastronémico.

Datos Generales del Entrevistado

- Nombre del entrevistado:

- Cargo o funcién:

- Lugar de trabajo o comunidad:

- Afios de experiencia en el ambito gastronémico:
- Relacion con la gastronomfa ancestral manabita:

Preguntas de la Entrevista

1. ;Qué factores considera que han influido en que ciertas recetas tradicionales manabitas se
conserven hasta hoy?

2. ;{Qué papel juega la tradicién familiar en la transmisién de conocimientos culinarios
ancestrales?

3. (De qué manera la situaci6n econémica de la regién ha influido en mantener o adaptar estas
practicas gastronémicas?

4. ;Cudl ha sido el impacto del turismo en la forma en que se preparan y se presentan los platos
tradicionales?

5. ; Existen ingredientes que ya no se usan por dificultad de acceso o alto costo? ;Por qué?
6. ;Cree que las nuevas generaciones valoran la gastronomia ancestral? ;Por qué si o por qué no?

7. {Qué acciones cree que deberian tomarse para preservar la cocina ancestral en los proximos
afios?



Anexo 4. Resultados de las entrevistas

Parroquia Manta

Nombre del entrevistado: Gloria Benitez

Cargo o funcién: Encargada

Lugar de trabajo: Restaurante Horno

Afio de experiencia en el &mbito gastronémico: 20 ANOS

Relacién con la cocina ancestral manabita; Conocimiento

Restaurante el Horno

1. ;Qué factores considera que han influido en que ciertas recetas tradicionales manabitas

se conserven hasta hoy?

Unos de los factores que han influido para que estas recetas se conserven ha sido el

conocimiento que se ha transmitido de generacion den generacion.

2. ;Qué papel juega la tradicién familiar en la transmisién de conocimientos culinarios

ancestrales?

Un papel fundamental por que por ejemplo no es lo mismo que cocinen los hijos solos una

receta sin esa supervision de la persona conocedora de que ingrediente lleva el plato.

3. ;De qué manera la situacién econémica de la regi6n ha influido en mantener o adaptar

estas practicas gastronomicas?
Ha sido una temporada dificil y hay productos que estan escasos y demasiado caros

4. ;Cual ha sido el impacto del turismo en la forma en que se preparan y presentan los

platos tradicionales?



La influencia que ha tenido en el sector turistico la manera en que se exhiben los platillos

se origina en los tipos de materiales y herramientas que atdn se utilizan para la elaboracién de

estos alimentos.

5. ¢Existen ingredientes que ya no se usan por dificultad de acceso o alto costo? ;Por qué?

Si, debido a que actualmente los precios han aumentado considerablemente, incluso los
productos locales de la ciudad han visto un incremento en sus costos. Esta situacién impacta

negativamente, ya que dificulta la posibilidad de invertir o incluir nuevos platos en el men.

6. ;Cree que las nuevas generaciones valoran la gastronomia ancestral? ;Por qué si o por

qué no?

No, esto ocurre porque numerosos padres no fomentan en la nueva generacion el

aprendizaje de estos saberes.

7. (Qué acciones cree que deberian tomarse para preservar la cocina ancestral en los

préximos afos?

Es fundamental que los nifios valoren esto y que existan instituciones que ofrezcan esa

educacion para las proximas generaciones.



Restaurante Antojitos Manabitas

Nombre del entrevistado: Diego Rivas

Cargo o funcion: Encargado

Lugar de trabajo: Restaurante Antojitos Manabita

Aiio de experiencia en el 4mbito gastronémico: 10 ANOS
Relacién con la cocina ancestral manabita: Preparacion de platos

1. {Qué factores considera que han influido en que ciertas recetas tradicionales manabitas

se conserven hasta hoy?

El uso constante de ingredientes autctonos fundamentales como el platano, l1a yuca y el

mani se refleja en los utensilios de la época precolombina y en tradiciones que perduran hasta

hoy.

2. ;Qué papel juega la tradicién familiar en la transmisién de conocimientos culinarios

ancestrales?
La herencia familiar ha sido en su mayoria comunicada oralmente, dentro del hogar y en la vida
diaria.

3. ;De qué manera la situacién econémica de la regién ha influido en mantener o adaptar

estas pricticas gastrondmicas?

La gastronomia de la region se ajusta a los ingredientes disponibles, tales como platanos,

yuca, maiz y peces de la costa, lo que también otorga un valor significativo a nuestros productos.

4. ;Cual ha sido el impacto del turismo en la forma en que se preparan y presentan los

platos tradicionales?

El impacto del turismo gastronémico ha impulsado la revalorizacién de recetas

ancestrales, como el viche, tonga, atrayendo visitantes

5. ;Existen ingredientes que ya no se usan por dificultad de acceso o alto costo? ;Por qué?



Existen numero
sos elementos que suelen ser escasos durante extensos perfodos, lo que

v i :
provoca dificultades y, en ocasiones, la desaparicién de ciertos platos en el menti.

6. ;Cree que las nue :
: vas ge . .
generaciones valoran la gastronomia ancestral? ;Por qué si o por

qué no?

Sf, en tiempos recientes he notado que hay chicos que estan eligiendo y apreciando la

gastronomfa manabita.

. .Qué a
7. ({Qué acciones cree que deberfan tomarse para preservar la cocina ancestral en los

préximos afios?

Difusi6n a través de plataformas digitales para presentar los platos tradicionales de la

provincia.



Restaurante Casa Rosada

Nombre del entrevistado: Maria Alcivar

Cargo o funcion: cocinera

Lugar de trabajo: Restaurante Casa Rosada

Aifio de experiencia en el mbito gastronémico: 12 ANOS

Relacion con la cocina ancestral manabita: Preparacion de platos

1. ;Qué factores considera que han influido en que ciertas recetas tradicionales manabitas

se conserven hasta hoy?

Ella opina que el ambiente arquitecténico no solo les brindé la oportunidad de expresar
su identidad manabita en el espacio fisico, sino también en la oferta gastronémica, las tradiciones
y la utilizacién de hornos de lefia, asi como en otras recetas tradicionales como el bolén de verde

y el corviche seco de chivo, entre otros.

2. ;Qué papel juega la tradicion familiar en la transmisién de conocimientos culinarios
ancestrales?
Mi historia en esto empez6 de nifia, aprendiendo a preparar recetas criollas de verdad.

El traspaso de saberes de madres a hijos y el cuidado de las formas de siempre han sido vitales

para que estas comidas sigan vivas.

3. ;:De qué manera la situacién econdémica de la regién ha influido en mantener o adaptar

estas practicas gastronémicas?

La incorporacion de ingredientes locales como el platano, el mani y el pescado tiene una
dimensidén tanto cultural como econémica. Estos componentes, que son de facil acceso, posibilitan

la creacién de comidas tradicionales y a buen precio.



4, ;Cudl ha sido el impacto del turismo en la forma en que se preparan y presentan los

platos tradicionales?

El turismo ha promovido una valorizacién estética, asi como la diversificacién y la

innovacién en los platos, dado que se lleva a cabo una fusién que busca presentar los alimentos

con un estilo gourmet.
5. (Existen ingredientes que ya no se usan por dificultad de acceso o alto costo? ;Por qué?
En ocasiones, se puede optar por no utilizar ciertos ingredientes debido a la falta de varios

de ellos, y ademds, hay algunos que tienen precios altos. Sin embargo, se sigue buscando tener lo

necesario para preparar el platillo.
6. ;Cree que las nuevas generaciones valoran la gastronomfa ancestral? ;Por qué si o por
qué no?

Si, y ese interés demuestra que las nuevas generaciones, incluso las que provienen de otros

paises, estin volviendo a conectarse con estos sabores tradicionales.
7. {Qué acciones cree que deberfan tomarse para preservar la cocina ancestral en los
proximos afnos?

Capacitar al sector gastronémico que armonice autenticidad y presentacion.

Restaurante Iche

Nombre del entrevistado: Elena Mendoza
Cargo o funcidn: encargada

Lugar de trabajo: Iche



Afio de experiencia en el ambito gastronémico: 8 ANOS

Relacion con la cocina ancestral manabita: Preparacién de platos

1. ;Qué factores considera que han influido en que ciertas recetas tradicionales manabitas

se conserven hasta hoy?

La incorporacién de ingredientes autéctonos esenciales como el platano, el mani, el maiz

y el pescado ha jugado un papel importante en su supervivencia.

2. ;Qué papel juega la tradicién familiar en la transmisién de conocimientos culinarios

ancestrales?

El turismo ha cambiado la manera en que se elaboran y exhiben las recetas tradicionales
en Iche, promoviendo una perspectiva mas vivencial y reflexiva sobre su patrimonio

gastronomico.

3. ¢(De qué manera la situacion econémica de la region ha influido en mantener o adaptar

estas practicas gastronémicas?

La cocina de Manabi da un gran empuje a la economfa del lugar, pues elegir ingredientes

de la zona refuerza el soporte econémico y fomenta una mejor salud para todos.

4, ;Cudl ha sido el impacto del turismo en la forma en que se preparan y presentan los

platos tradicionales?

El turismo ha transformado la forma en que se preparan y presentan las recetas de

siempre en Iche, generando una mirada mas cercana y consciente sobre su herencia culinaria.
5. ;Existen ingredientes que ya no se usan por dificultad de acceso o alto costo? ;Por qué?

En Iche, han revivido cultivos casi desaparecidos, tal como el pechiche, impulsando su
cultivo a través de la creacién de salsas y licores artesanales. Esto significa un incentivo econémico
para los campesinos de la zona. Aparte, no solamente rescatan elementos culinarios ancestrales,

sino que a su vez fomentan una agricultura ecolégica sustentable.



6. ;Cree que las nuevas generaciones valoran la gastronomia ancestral? ;Por qué si o por

qué no?

Actualmente, numerosos jovenes estin reconociendo la importancia de la comida
manabita. Este fenémeno se atribuye, en gran parte, a la creciente influencia de sus familias.
Ademas, las ferias gastron6micas contribuyen significativamente a la preservacién de esta rica

tradicién culinaria manabita.

7. {Qué acciones cree que deberian tomarse para preservar la cocina ancestral en los

proximos afios?

Es fundamental que se organicen regularmente ferias culinarias que promuevan la
gastronomia de Manabi, asi como talleres de cocina cultural liderados por abuelas y chefs de la

region.

Parroquia Tarqui

Nombre del entrevistado: Andrea

Cargo o funcion: cocinera

Lugar de trabajo: Restaurante la tierrita

Afio de experiencia en el ambito gastronémico: 20 ANOS

Relacion con la cocina ancestral manabita: Preparacion de platos

Restaurante la Tierrita

¢Qué factores considera que han influido en que ciertas recetas tradicionales manabitas se

conserven hasta hoy?



La comunicacién verbal que se transmite de una generaci6n a otra, el vinculo cultural con
nuestras origenes y el orgullo que experimentamos por nuestra identidad gastronémica.
Igualmente, el distintivo sabor de platillos como el viche, la tonga y el seco de chivo ha llevado a
numerosas familias a continuar su preparacién, especialmente durante ocasiones significativas o

celebraciones locales.

;Qué papel juega la tradicién familiar en la transmisién de conocimientos culinarios

ancestrales?

Tiene un papel importantisimo ya que, en muchas familias, aprender a cocinar es parte
del crecimiento. Desde pequefios, nuestras madres y abuelas nos han transmitido y compartido
este conocimiento, involucrandonos a todos en la cocina. No es simplemente seguir al pie de la
letra una receta, sino entender los secretos, las destrezas y el carifio que se invierte al preparar

cada plato.

¢De qué manera la situacién econémica de la regién ha influido en mantener o adaptar

estas practicas gastronomicas?

Con el panorama econémico tal como estd, la gente se las estd ingeniando en casa, echando
mano de lo que ya tienen o buscando alternativas a esos productos que se han encarecido o que
ya no se consiguen tan ficilmente. Gracias a esto, algunas comidas siguen siendo accesibles,
dindole una vuelta a las recetas, pero sin que pierdan su esencia. A veces, incluso, han empezado

a sembrar sus propios alimentos o a pescar a pequefia escala para no renunciar al sabor auténtico

de sus platos.

;Cual ha sido el impacto del turismo en la forma en que se preparan y presentan los platos

tradicionales?

Se ha impulsado rescatar esas recetas que andaban perdidas por ahi, ya que los turistas
buscan como agua de mayo experiencias que se sientan de verdad. A veces, se les ha dado un
pequeiio toque para que los sabores les cuadren mas a los que nos visitan, pero sin pasarse de la

raya con la receta de siempre.



¢Existen ingredientes que ya no se usan por dificultad de acceso o alto costo? ;Por qué?

De igual forma, productos como el cacahuete de la zona, la sal de manantial y algunas
hierbas aromaticas han visto cémo sus precios se disparaban. Este encarecimiento se debe, en
parte, a la falta de suministro provocada por las alteraciones del clima, asi como a temas de la

economfa y de cdmo se reparten.

(Cree que las nuevas generaciones valoran la gastronomia ancestral? ;Por qué sf o por qué

Un gran nimero de jovenes estid volviendo a conectar con la cocina tradicional,
influenciados por programas educativos, plataformas en redes sociales y nuevos negocios en el
ambito gastronémico. No obstante, la globalizacion y la vida acelerada de hoy en dia los llevan a
optar, en muchas ocasiones, por alimentos rapidos. Pese a ello, existe un rayo de esperanza, ya
que un creciente grupo de jévenes estid demostrando un deseo por adquirir conocimientos y

preservar nuestras costumbres culinarias.

;Qué acciones cree que deberian tomarse para preservar la cocina ancestral en los

proéximos ainos?

Establecer entornos que faciliten la difusién de saberes tradicionales, tales como ferias,

talleres y festivales.

Parroquia los esteros

Restaurant La Tonga

Nombre del entrevistado: Alex Mero
Cargo o funcion: cocinero
Lugar de trabajo: Restaurante la tonga

Afio de experiencia en el ambito gastronémico: 6 ANOS



Relacién con la cocina ancestral manabita: Preparacion de platos

(Qué factores considera que han influido en que ciertas recetas tradicionales manabitas se

conserven hasta hoy?

La esencia radica en el vinculo emocional que cada individuo establece con su
patrimonio cultural e historico. Numerosas recetas estan asociadas con celebraciones

familiares, conmemoraciones religiosas y ocasiones especiales que se repiten a lo largo del

tiempo.

(Qué papel juega la tradicién familiar en la transmision de conocimientos culinarios

ancestrales?

Es fundamental tanto aqui como en una gran cantidad de hogares manabitas. Desde muy
pequeiios, se aprenden las recetas observando a madres y abuelas en la cocina. Esta tradicion
trasciende la simple transmisién de ingredientes y métodos de preparacién, ya que implica
también técnicas, relatos y principios. De esta manera, la cocina se transforma en un medio para

preservar el legado familiar.

¢:De qué manera la situacién econémica de la regién ha influido en mantener o adaptar

estas practicas gastronémicas?

El panorama financiero ha jugado un papel crucial; la urgencia econémica ha llevado a
las familias a usar lo que buenamente encuentran, adaptando recetas de siempre con productos
mas baratos. Aparte, la falta de medios ha complicado a veces el empleo de ingredientes

genuinos o la preservacion de las formas de hacer de antafio.

¢Cual ha sido el impacto del turismo en la forma en que se preparan y presentan los platos

tradicionales?



La llegada del turismo ha permitido que la cocina manabita sea mas reconocida, ademés
de fomentar la mejora en la presentacion de los platillos, la atencion a la higiene y la creacién

de una experiencia integral, todo ello mientras se mantiene la autenticidad.
(Existen ingredientes que ya no se usan por dificultad de acceso o alto costo? ;Por qué?

Es verdad que ciertos ingredientes se han complicado bastante de conseguir; por
ejemplo, ciertos frutos del mar, hierbas nativas o hasta el cacahuete criollo, cuya oferta ha
menguado si comparamos con antes. Esto se debe, sobre todo, a que escasean, sus precios han

subido y es dificil sembrarlos o recogerlos como se hacia de costumbre.

¢Cree que las nuevas generaciones valoran la gastronomia ancestral? ;Por qué s o por qué

no?

Hay muchachos que valoran mucho sus raices culturales y se enorgullecen de donde
vienen, pero también hay otros a quienes les llama mas la atencion la comida chatarra y lo que
estd de moda en todo el mundo. Sin embargo, el boom de las redes sociales, los eventos de
comida y los comercios de la zona han hecho que vuelva a surgir la curiosidad por probar y

volver a conocer la comida de antes.

;Qué acciones cree que deberian tomarse para preservar la cocina ancestral en los

proximos anos?

Es necesario llevar a cabo talleres en las instituciones educativas, respaldar a los
pequefios restaurantes que preservan la tradicion y fomentar la realizacion de festivales

culinarios que ensefien y rindan homenaje a la cocina de nuestros antepasados.



Parroquia San lorenzo
Restaurante Tonga bollo

Nombre del entrevistado: Elena Rivas

Cargo o funcién: cocinera

Lugar de trabajo: Restaurante tonga bollo

Afio de experiencia en el ambito gastronémico: 18 ANOS

Relacion con la cocina ancestral manabita: Preparacion de platos

(Qué factores considera que han influido en que ciertas recetas tradicionales manabitas se

conserven hasta hoy?

Las costumbres culinarias tradicionales de Manabi han perdurado debido a la profunda
identidad cultural de sus comunidades, la transmisién de saberes entre generaciones en el seno
familiar, y el hecho de que muchos de estos platillos son fundamentales en las festividades,

rituales religiosos y en la vida diaria.

{Qué papel juega la tradicién familiar en la transmision de conocimientos culinarios

ancestrales?

La cocina tradicional se adquiere a través de la experiencia cotidiana en los hogares, no a
través de la lectura. En numerosas familias de San Lorenzo, la actividad de cocinar se convierte en
una experiencia colectiva, donde desde pequeiios se les ensefia a elaborar platillos como bollo,

viche y seco de gallina criolla, entre otros.

¢De qué manera la situacién econémica de la region ha influido en mantener o adaptar

estas practicas gastronémicas?

La situacién econdmica dificil ha forzado a muchas familias a cambiar sus recetas de

siempre, afiadiendo ingredientes que cuestan menos o son mas faciles de encontrar. Pero, por otro



lado, esto también ha fomentado el uso de productos locales y la apuesta por la economfa circular,

ayudando asf a mantener vivas las costumbres en la cocina con lo que est4 al alcance de la mano.

;Cudl ha sido el impacto del turismo en la forma en que se preparan y presentan los platos

tradicionales?

El turismo ha dejado una huella favorable. Un gran nimero de turistas esta en busca de
vivencias genuinas, lo que ha incentivado a los restaurantes de la zona a apreciar ain mas su

herencia cultural.
¢Existen ingredientes que ya no se usan por dificultad de acceso o alto costo? ;Por qué?

Ciertamente, existen algunos ingredientes, mariscos y condimentos tradicionales que
son escasos, ademis de otros que han experimentado un aumento en su precio o se han vuelto
dificiles de conseguir debido al cambio climatico, a la pesca desmedida o a dificultades

logisticas.

;Cree que las nuevas generaciones valoran la gastronomfa ancestral? ;Por qué si o por qué

Es notable cémo muchos jévenes valoran otra vez la cocina de siempre, si bien algunos

se han alejado de ella atraidos por la comida rapida y las tendencias més actuales.

;Qué acciones cree que deberfan tomarse para preservar la cocina ancestral en los

préximos afios?

Resultaria provechoso organizar eventos culinarios como ferias, concursos y festivales
en la regi6n, brindando a los residentes la ocasién de formarse, compartir vivencias y fortalecer

su aprecio por la valiosa cocina de Manabi.
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Facultad de Educacién,Turismo,
eam Artes y Humanidades
LACA

ELOY ALFARO DE MANADI DOCENTE J

Manta, 23 de junio de 2025

Asunto: Respuesta a solicitud a la validacién de instrumento de investigacion

Ingeniera

Marluxl Bruzza Moncayo, PhD,
Tutora Carrera Turismo

En su despacho. -

De mi consideracién:

Por medio de la presenle, me permito comunicarle que, en cumplimiento de la solicitud.
la semana pasodo mantuve una entrevista con el Estudiante Vélez Vera Luls Andrés. en
relacién con su proyecto de investigacion titulado “Influencia de la Gastronomia
Ancestral Manabi en la Cocina Contempordnea Local”.

Como resultado del andlisis realizado, se concluye que el instrumento de investigacion
propuesto estd estructurado adecuadamente y cumple con los pordmetros
metodoldgicos y académicos requeridos.

Sin ofro particular, y esperando que esta informacion sea de utiidad para el desarrollo
del frabajo de titulacion, me es grato suscribirme de usted.

Atentamente,

T

Le. Luls Reyes Chaver Mg.
Docente

CC. Archivo. -



Anexo.6. Establecimientos Visitados

Casa Rosada Iche




