UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

La Universidad Catélica de Loja

ESCUELA DE HOTELERIA Y TURISMO

M ODALIDAD ABIERTA Y A DISTANCIA

TEM A:

“INVESTIGACION Y PUESTA EN VALOR DE LOS RECURSOS

GASTRONOMICOS DEL CANTON MANTA Y M ONTECRISTI”

TRABAJO DE FIN DE CARRERA PREVIO A LA OBTENCIONDEL TITULO DE

INGENIERIA EN ADMINISTRACION TURISTICA

AUTORAS:

M énica Sofia Vera Guevara

Daniela Silvana Bello Pandzic

M aria Gema Palau Gonzélez

DIRECTORA DE TESIS:

Lcda JULIANA TORRES VALAREZO

CENTRO UNIVERSITARIO M ANTA

2011



CERTIFICACION

Loja, 15 de junio del 2011

Lcda. Juliana Torres Valarezo

DIRECTORA DE TESIS

CERTIFICA:

Haber revisado el presente informe de investigacion, que se ajusta a las norm as establecidas
por la carera de Hoteleria y Turismo, de la Universidad Técnica Particular de Loja; por lo

tanto, autorizo su presentaciéon para los fines pertinentes.

Lcda. Juliana Torres Valarezo

DIRECTORA DE TESIS



DECLARACION Y CESION DE DERECHOS

Nosotras, M 6nica Sofia Vera Guevara, Daniela Silvana Bello Pandzic y M aria Gema Palau
Gonzalez declaram os ser autoras del presente trabajo y eximo expresamente a la Universidad
Técnica Particular de Loja y a sus representante legales de posibles reclamos o acciones

legales.

Adicionalmente declaro conocer y aceptar la disposicién del Art. 67 del Estatuto Organico de
la Universidad Técnica Particular de Loja que en su parte pertinente textualmente dice:
“Forman parte del patrimonio de la Umniversidad 1la propiedad intelectual de
investigaciones, trabajos cientificos o técnicos y tesis de grado que se realicen a través, o

con el apoyo financiero, académico o institucional (operativo) de la Universidad?”.

M énica Vera Guevara Daniela Bello Pandzic

AUTORA AUTORA

M aria Gema Palau

AUTORA



AUTORIA

Los conceptos y contenidos de la presente tesis de grado son de exclusiva responsabilidad de

la autora.

M 6nica Vera Guevara Daniela Bello Pandzic

AUTORA AUTORA

M aria Gema Palau

AUTORA



DEDICATORIA

Para ustedes que por circunstancias de la vida tuvieron que partir antes de vernos lograr lo que
siem pre anhelaron para nosotras, como es la superacién intelectual; por que hasta en el Gltimo
suspiro de sus vidas nos apoyaron y em pujaron a ser mejor y alcanzar este suefio com partido
como es ser una profesional. Los guardamos siem pre en nuestros corazones como el mas
grande ejemplo a seguir y aunque no estén aqui con nosotras sabemos que estan alla arriba
alentandonos, solo esperamos llegar acum plirtodas sus expectativas.

Y para ustedes, nuestros pequefios amores, que sin duda son la parte mas importante de

nuestras vidas.



AGRADECIMIENTO

Durante este largo recorrido de nuestros estudios vem os necesario expresar nuestros m &s
profundos agradecimientos a cada una de aquellas personas que de una u otra manera nos
ayudaron a culminar nuestros estudios con éxito.

A nuestros queridos padres, pilar fundam ental en toda etapa de nuestras vidas, por habernos
incentivado a cum plir nuestras metas y suefios y siem pre contar con sus palabras de aliento y
apoyo, por ensefiarnos que todo se aprende en la vida y que asi mismo todo esfuerzo tiene sus
recompensa, les agradecem os infinitam ente.

Gracias a nuestros maravillosos esposos por todo el respaldo, paciencia y amor que nos
brindaron en este arduo proceso, por todas esas ocasiones en las que no pudimos com partir
como familia por que nos encontrdbamos ocupadas en nuestra carrera y sin el cualno hubiese
sido posible esta tesis. Los Amamos

Como no agradecer a nuestros adorados y mayor éxito, nuestros HIJOS, que dia a dia nos
inspiran a sermejores y llegar a serel ejemplo a seguir de sus vidas.

A nosotras, compafieras de tesis; por nuestra amistad y dedicacién, por hacer de esta
experiencia algo inolvidable, la cual siem pre quedara guardada en nuestro corazoén.

Y por Gltimo y el mas importante agradecimiento a Dios, por guiar e iluminar cada uno de
nuestros pasos y bendecirnos con todo aquello que tenem os en nuestras vidas.

AUTORAS: Daniela, M 6nicay M aria Gema



INDICE DE CONTENIDOS

CETIFICACION

DECLARACION Y CESION DE DERECHOS

AUTORIA

DEDICATORIA

AGRADECIMIENTO

INDICE DE GRAFICOS

INDICE DE TABLAS

RESUMEN

INTRODUCCION

OBJETIVOS

SITUACION ECONOMICO SOCIAL Y PRODUCTIVA DEL CANTON MANTA ... ... .....2

1.1. SITUACION GEO G RAFIC A o 3
1.2. ASPECTOS DEM OG RAFIC O S ittt 4
1.2.1 INDICADORES DE SALU D ittt e 4
1.2.2 INDICADORES DE EDU CACIONA LES oot 9
1.2.3 MIGRACION INTERNA Y EXTERN A i 10
1.2.4 INDICADORES DE DESARROLLO HUMANO Y POBREZA .....ococvvvinnnnn. 12
1.3. ANALISIS DE VIV IE N D A oot 15
1.4. SITUACION POLITICA Y ADMINISTRATIV A 18
1.5. SECTOR PRODUCTIVO PRIMARIO Lottt 19
1.5.1 A G R IC U LT U R A ittt 19
1.5.2 P E S C A ot 20
1.5.3 PRODUCCION Y RENDIM IENT O oot 20
1.5.4 ASISTEN CIA TEC N IC A oottt 21
1.5.5 COMERCIALIZACION Y CONSUM O ittt 23



1.5.6. Lo = T PP 25

1.6. SECTOR PRODUCTIVO SECUND A R IO i e 27
1.6.1. L 0 U S T @ e e e e e 30
1.6.2. LN =TT N 1 - U 30
1.6.3. [ = I o 31
1.7. SECTOR PRODUC CTIVO TECNIC O oottt 31
1.7.1. [ < I 2 I N 31
1.7.2. LTI T 11 T 33
1.7.3. B - 8 3 o T - 36
LN I T U I T 39
GENERALIDADES DE LA GASTRON OM A i 39
2.1. G A ST RO N O M I A o 40

2.2. HISTORIA DE LA GASTRONOMIA EN GENERAL ..ot 40

2.3. RELACION HISTORICA DE LA COMIDA ECUATORIANA Y SU

I N I O 44
[N T U I < 49
DIAGNOSTICO GASTRONOMICO DEL SECT O R ittt 49

3.1. DATOS GENERALES DE LA GASTRONOMIA DEL CANTON MANTA......... 50

3.1.1. Cudales son los platos/bebidas/postres/etc. que conoce usted que son propios de
LT A= o 50
3.1.2. Qué platos/bebidas/postres/etc., que se elaboran en época de fiestas en el sector
.54
3.1.3. Cuéles son los platos/bebidas/postres/etc., que se elaboran con mayor frecuencia
L3 =T =T o 57
3.1.4. Cuéles son los platos/bebidas/postres/etc., md4s demandados por los visitantes en
LT A= o 61
3.1.5. Qué platos/bebidas/postre/etc., recomendaria usted consum ir a algln visitante.
.64
3.2. Platos/Bebidas/Postres tradiCionales . ... 67
3.2.1. Qué platos/bebidas/postres/ etc., conoce que se preparaban hace afiosy en que
han Cam Diado SU Pre P araC il N .ottt ettt e et 67



3.2.2. Platos/ bebidas/ postres/ etc. que se preparaban hace aflos y que ya no se

1A O AN @O U A IM B N o 73
3.3. Platos/Bebidas/PoOStres A CtUale s .ooooiiiiii e e 76
3.3.1. Que platos, bebidas, POSIIresS NUEVOS COMOC B ..ttt ettt 76

C A P IT U L O 4 it e e 83

INVENTARIO DELA GASTRONOMIA TIPICA Y TRADICIONAL DEL CANTON ...83

4.1. Platos tipicos y tradicionales del cantOn M anta. . ...ooooiiiiiieit it 84
4.2 Gastronomia relacionada @ [as fiestas oo e 84
C A P T U L O 5 i 89

PROPUESTA DE PUESTA EN VALOR DEL RECURSO GASTRONOMICO TIPICO Y

TRADICIONAL DEL CA NTO N i 89
5.1. Estrategias de promoci6on y difusiéon de la gastronom ia tipica y tradicional del
[ T4 4 90
5.2. Instituciones y Organismos que Promocionan/Comercializan los
Platos/Bebidas/Postres tipiCcos ¥y tradiCionale s . oo 91
- T 91
C A P IT U L O B ottt e e e e 94

PROPUESTA EN BASE AL INGREDIENTE BASE,PROPONER ALTERNATIVASDE

PLATOS/BEBIDAS/POSTRES PARA EL DESAYUNO ESCOLAR DE ESCUELAS.

(Potencialidades Gastronémicas (Capacidades de actores locales).......oovviiiiiiiiiiiiiiiniiininnn. 94

6.1. Propuestas Alimenticias para el Desayuno Escolar de Escuelas ...........coooiiiiiiiiiins 95
T N S I 99
CANTON M O N TE C RIS T i 99
C A P I T U L O L i e e 100

................................................................................................................................................ 100
1.1. SITUACION GE O G RAFIC A it 101
1.2. ASPECTOS DEM OG RAFIC O Lottt 102

1.2.1 INDICADORES DE SALUD ittt 103
1.2.2. INDICADORES EDUGCA CION ALES ittt 104
1.2.3. MIGRACION INTERNA Y EXTERN A i, 105
1.2.4. INDICADORES DE DESARROLLO HUMANO Y POBREZA .......cocevnnn.. 106



1.3. ANALISIS DE VIV IE N D A Lottt 107

1.4. SITUACION POLITICA Y ADMINISTRATIV A 109
1.5. SECTOR PRODUCTIVO PRIM A R IO i 110
1.5.1. A G R IC U L T U R A e e e e e e 111
1.5.2 G AN A D E R A o 112
1.5.3. PRODUCCION Y RENDIM IEN T O ottt e 112
1.5.4. ASISTEN CIA TE C N IC A oo 113
1.5.5. COMERCIALIZACION Y CONSUM O oo 113
1.5.6. C R E D LT O ottt 114
1.6. SECTOR PRODUCTIVO SECUND A R IO it e 114
1.6 .1 TN D U S T R LA o e e e e e e e e 114
1.6.2. A R T E S A N LA S 115
1.6.3. C R E D LT O ottt 116
1.7. SECTOR PRODUC CTIVO TECNIC O ittt 117
1.7.1. C O M E R C IO oo e e e e e e e 117
1.7.2. L S T 1 118
1.7.3. T R A N S P O R T E oot e e e e e e e s 120
Lo = T U T T 122
DIAGNOSTICO GASTRONOMICO DEL SECT O R tiiiiitiiti i 122
3.1. Datos generales de la gastronomia del CantOn . ...t 123
3.1.1. Platos/bebidas/postres/etc. Que conocen que son propios del lugar ................ 123
3.1.2. Platos/bebidas/postres/etc. Que se elaboran en épocas de fiesta en el sector... 127

3.1.3 Platos/bebidas/postres/ etc, que se elaboran con mayor frecuencia en este sector. 129

3.1.4. Cudales son los mas demandados por los visitantes en este secCtor.........covvvvvnnnnn.. 133
3.2. Platos/Bebidas/Postres tradiCionales . ...t 138
3.2.1. Qué platos/bebidas/postres/ etc. Conoce que se preparaban hace afios y en que
han cam Biado SU Pre P araC il N . ettt 138
3.2.2. Qué platos/bebidas/postres/ etc. Conoce que se preparaban hace afios y que ya
NO Se elaboran aCtUalm B Nte . oo 149

Al



3.3. Platos/ bebidas/postres/tC. N U BV 0 S oottt 153

L = T U I 161

INVENTARIO DE LA GASTRONOMIA TIPICA Y TRADICIONAL DEL CANTON ....161

3.2. Platos tipicos y tradicionales del cantdn M OnteCriSti...oooviiiiiiiiiiii i 162
3.3. Gastronomia relacionada a las fiestas .oouuuiiiii i 162
C A P I T U L O 5 ittt e 167

PROPUESTA DE PUESTA EN VALOR DEL RECUERDO GASTRONOMICO TIiPICO Y

TRADICIONAL DEL CA NTO N oottt e 167

5.1. Estrategias de promocién y difusiéon de la gastronom fa tipica y tradicional del

(o3 0 T o 4 168

5.2. Instituciones y Organismos que promocionan/com ercializan los

Platos/Bebidas/Postres tipicos y tradicionales. ..o 169
[N~ I U I T P 170

PROPUESTA EN BASE AL INGREDIENTE BASE,PROPONER ALTERNATIVASDE
PLATOS/BEBIDAS/POSTRES PARA EL DESAYUNO ESCOLAR DE ESCUELAS.

(Potencialidades Gastronémicas Capacidades de actores locales).....coooiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinnnn.. 170

6.1. Propuestas alimenticias para el desayuno escolar de escuelas.........ccooovviiiiiiiiiiinnn. 171
LO T o3 VI oI - 176
[ o oI £ B30 I B O o I X 176
B 1B L 10 G R A F I A i 178

Vil



Ilustracion

Ilustracion

Ilustracion

Ilustracion

INDICE DE GRAFICOS

L C AN T O N M A N T A e e e 3
2 CANTON MONTEC R IS T I e e 101
BORGANIGRAMA MUNICIP A L i e 110

4 OPERACIONES BANCO DEL FOMENTO

VIl



INDICE DE TABLAS

Tabla 1 POBLACION DEL CANTON MANTA CENSO 2001 .0ttt 4

Tabla2 MAYORES ENFERMEDADES ATENDIDASEN CENTROS DE SALUD ............ 5

Tabla 3 PRINCIPALES ENFERMEDADES DE VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA Y

CAUSAS DE M UE R T E ittt ettt e e e e 7
Tabla 4 TASAS DE MORTALIDAD Y DESNUTRICION ..ot 8
Tabla 5 CUADRO DE CENTROS HOSPITALARIO S ittt 8
Tabla 6 INFRAESTRUCTURA HOSPITALARIA DE MANTA . 9
Tabla 7 INDICE DE ANALFABETISM O ittt e 9
Tabla 8 INDICE DE INSTRUCCION EDU C A TIV A i 10
Tabla 9 JEFATURA PROVINCIAL DE MIGRACION DE M ANABI .ooiiiiiiiiiiiiiee 11
Tabla 10 MIGRACION DEL CANTON MANTA POR SEXO Y MOTIVO .ioooviiiiiiiini.. 12
Tabla 11 INDICADORES DE DESARROLLO HUMANO Y POBREZA ...iiiiiiiiiiiiiiiiiiinn, 13

Tabla 12 DESARROLLO HUMANO,POBLACION ECONOMICAMENTE ACTIVA DE

15 ANOS Y MAS,POR SEXO,SEGUN GRUPOS OCUPACIONALES ...ccoiiiiiiiiiiinannn, 14

Tabla 13 CUADRO DE POBREZA POR NECESIDADES BASICAS INSATISFECHAS ..15

Tabla 14 NUM ERO DE VIV IE N D A Lottt 16
Tabla 15 CASAS CON SERVICIO DE AGUA PO TABLE .. 16
Tabla 16 CASAS CON RED DE AGUA SERVID A S s 16
Tabla 17 CASAS CON SERVICIO ELEC T TRIC O ittt 17
Tabla 18 CASAS CON SERVICIO TELEFONIC O ittt 17
Tabla 19 CASAS CON SERVICIO D E G A S i e 17
Tabla 20 EXPORTACIONES POR EL PUERTO DE MANTA s 19
Tabla 21 EXPORTACIONES POR EL PUERTO DE MANTA s 20

Tabla 22 PROGRAMA NACIONAL DE CAPACITACION DEL SECTOR PESQUERDO

AR TES AN A L 20 L 0 it et ettt e e 23

Tabla 23 RANGO DE EXPORTACION DE ATUN EN CONSERVA (ENLATADO) ......... 24

Tabla 24 POBLACION ECONOMICAMENTE ACTIVA (PEA)DEL CANTON MANTA 24



Tabla

Tabla

Tabla

Tabla

INDU

Tabla

Tabla

Tabla

Tabla

Tabla

Tabla

Tabla

Tabla

Tabla

Tabla

Tabla

Tabla

Tabla

25

26

27

28

ST

29

30

31

32

33

34

35

36

37

38

39

40

41

ANOS Y

Tabla

Tabla

Tabla

Tabla

Tabla

Tabla

Tabla

Tabla

42

43

44

45

46

47

48

49

CREDITO DE CONSUDM O oo e e e 26
CREDITO COM ER C A L i e e 26
I O O B O I I 27

NOMINA DE INDUSTRIAS ACTIVAS AFILIADAS A LA CAMARA DE

RIA S DE M AN T A i 30
TIPOS DE COMERCIO EN M A N T A i 33
ATRACTIVOS TURISTIC O ittt 35
ATRACTIVOS PRIN CIP A LE S ottt 36
PRINCIPALES COMPANIASDE TRANSPORTE INTERPROVINCIAL ........... 37
COMUNICACION TERREST RE ittt e 38
APORTE NUTRICIONAL DEL DESAYUNO ESCOLAR oottt 95
POBLACION DEL CANTON MONTECRIST I oottt 102
ESTABLECIMIENTOS DE SALUD ittt 103
TASAS DE MORTALIDAD Y DESNUTRICION ..ot 104
NIVELES DE INSTR UG CCIO N oottt e e 105
INDICADORES EDUCACIO N A LE S ot 105
JEFATURA PROVINCIAL DE MIGRACION DE MANABIT .....ooooiiiiiiiii 106

DESARROLLO HUMANO,POBLACION ECONOMICAMENTE ACTIVA DE 5

MAS,POR SEXO,SEGUN GRUPOS OCUPACIONALES ..ot 107
INDICADORES DE PO B REZ A o s 107
VIVIENDAS OCUPADAS CON PERSONAS P PRESENTES ..., 108
VIVIENDAS PARTICULARES OCUPAD AS 108
PRINCIPALES ACTIVIDADES DEL CANTON DE MONTECRISTI ........oonnn. 111
PORCENTAJE DE POBLACION POR CATEGORIASY OCUPACIONES ...... 111
A G R IC U L T U R A e e e e 112
IN D U S T R LA S o e e e e 115
PORCENTAJE DE POBLACION POR CATEGORIASY OCUPACIONES ...... 117



RESUM EN

Nuestro trabajo se basa en “Investigacién y puesta en valor de los ingredientes basicos de la
cultura gastronémica del Cantén de M anta y M ontecristi”, con el cual se busca encontrar,
recuperar y fomentar las tradiciones de nuestros antepasados, para ponerlas en practicay que
no se pierda nuestra esencia, ya que a pesar de ser Manabi la tercera provincia mas poblada
del Ecuador con 1°180.365 habitantes segtin el ultimo censo del INEC 2001, posee una gran
diversidad interna; sin embargo a pesar que en épocas precolombinas se desarrollaron en su
territorio culturas de gran im portancia, hoy no tiene etnias indigenas puras.

Se puede hablar de una cultura y tradiciones gastron6micas a nivel de la provincia M anabi;
siendo este no el caso de Manta y M ontecristi, el cual escasamente tiene una identidad
gastronomica ya que muchos de sus platos han sido adquiridos a través del tiem po, desde sus
inicio en la época de la conquista, en la colonia y constantemente por su gran fluidez de
inmigrantes que llegan al puerto por ser una ciudad en desarrollo y prometedora. Siendo este
el resultado de una ardua y minuciosa investigacion y trabajos de campo como encuestas y
entrevistas realizados a Jlos pobladores en diferentes sectores de los cantones antes
mencionados.

Esta investigacion estd dividida en seis capitulos, el capitulo uno se refiere a datos generales
del cantén, com o situacion geografica, poblaciéon, adm inistraciéon, sectores productivos, entre
otros.

En el segundo capitulo hablamos de la historia de la gastronomia en general y de la
gastronom ia ecuatoriana, aqui encontramos la fusién que hubo entre culturas nativas vy
colonizadores.

EIl desarrollo del capitulo tres, se hizo en base a las encuestas realizadas a los habitantes de
cada cantén, para obtener una base de datos sobre los platos tipicos y de mayor consumo del
sector, se presentan datos generales de la gastronomia del cantén M anta y M ontecristi
haciendo un breve analisis de sus costum bres alimentarias y de los productos utilizados para
su subsistencia. Para realizar este estudio se aplicé una investigacion mixta, procediendo a
encuestar a un nUmero determinado de personas en cada cantén para luego validar esta

informaciéon con la obtenida en fuentes secundarias.

X1



En el capitulo cuatro se realiza un inventario de la gastronom ia tipica y tradicional de los
cantones M anta y M ontecristi, para relacionar entre platos y fiestas tipicas de cada cantén y
asi mismo descubrir si poseen simbolismo y ritual dichos platos.

En el capitulo cinco, aportamos con propuestas viables para fomentar y dar a conocer los
platos tipicos; adem 4s se hace referencia a aquellas instituciones y organismos que tratan de
m antener vivas nuestras raices gastroném icas, mediante la difusién y promoci6én de la mism a.
Y en el Gltimo capitulo se examina el plan de alimentacidn escolar ejecutado por el gobierno y
proponemos un men( escolar, basado en los ingredientes base que se obtuvieron de la
investigacion considerando el aporte nutricional que pueda contribuir a mejorar las
condiciones de salud de la poblacién escolar.

Todo este estudio seria de gran ayuda y aporte para la generacién presente y futura, para hacer
conciencia de la cultura que hemos perdido de nuestros antepasados y lo que es en la

actualidad, recobrar tradiciones olvidadas y cultivar las que atn quedan.
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INTRODUCCION

La gastronomia de Ecuador se caracteriza por su diversidad, la cual varia de acuerdo la regién
geografica (Costa, Sierra, Oriente y Region Insular).

La comida ecuatoriana actual es, pues, el resultado de una rica tradici6on culinaria, en la que se
combinan sustancias y costumbres de varios continentes, mezcladas sabiamente en el crisol
del buen gusto popular, es una integraci6on o mestizaje de la cultura autéctona con el aporte
de la herencia espafiola. La influencia indigena es muy evidente en alimentos basicos como
las papas (patatas), el maiz y los frijoles. De la herencia espafiola destaca el seco de chivo
(cabra) que es uno de los platos tipicos de la cocina ecuatoriana.

Cabe recalcar que la cocina latinoam ericana en general se ve influenciada, en primer lugar
por las recetas precolombinas de los indigenas y por las raices espafiolas, que fueron
fusionandose, para formar lo que es hoy.

La gastronomia permite jugar con los sabores de una forma extraordinaria y en cada pais y
region se recogen tradiciones algunas de las cuales se transm iten en forma oraly se attnan con
los sabores propios de frutos y otros elementos autéctonos o no que dan a la cocina el toque
particular de cada sector.

M anta es un pintoresco e importante puerto en el Océano Pacifico,ubicado en el bosque seco
tropical con una tem peratura promedio anual de 25 grados centigrados, que form a parte de la
provincia costera de M anabiy ciudad principal de la mism a.

EI cantén de M anta posee una superficie de 306 Km2, con una ubicacién geogréafica
estratégica para el ingreso de todo tipo de em barcaciones, ya que se encuentra en el centro del
litoral ecuatoriano, mientras que el cantén M ontecristi posee una superficie de 734 Km2 y
esta ubicado al sur oriente de la provincia de M anabi y a 12 Km. de M anta, se halla a las
faldas del cerro de M ontecristi que tiene una altura de 443 metros de altura y a unas leguas del
mar, cuenta con un microclima temperado y frio por la influencia de la montafia.

M anta tiene una poblacién aproximada de 250.000 habitantes, es una ciudad con wun
crecimiento acelerado, el cual le ha permitido convertirse en un polo de desarrollo industrial,
comercial y sobretodo turistico y como muestra de esto vem os que las industrias pesqueras y
turisticas son las que hoy por hoy tienen mayor auge, a diferencia de M ontecristi, que es un
cantén pequefio, con una poblaciéon de 43.400 habitantes, segln el censo del INEC del 2001 y
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un crecimiento estancado con dem asiadas deficiencias como falta de alcantarillado, agua
potable, etc., que no le ha permitido a M ontecristi desarrollarse con la misma rapidez que
M anta.

M anta capital atunera del mundo, al ser una ciudad que cuenta con una altitud de 6m sobre el
nivel del mar es facil com prender que su gastronom ia estd basada en las delicias que brinda el
mar.

Durante los primeros afios de la repUblica, M ontecristi fue capital de la provincia de M anabi,
pero luego de un terrible incendio, que a mediados de 1867 la arrasé considerablemente,
entreg6, por decreto de Jer6nimo Carrién, su categoria de capital a Portoviejo, que la conserva
desde ese afio. Durante la época republicana constituyé un centro im portante en la econom ia
de la regi6on, pero a pesar que fue declarada por la Asamblea Constituyente como Patrimonio
N atural, Cultural e Histérico de la Nacién, desafortunadam ente se ha quedado estancado en el
pasado, a diferencia de otros cantones como M anta no ha tenido un crecimiento significativo.
Nuestra investigacién abarca los cantones de M anta y M ontecristi, que son parte de la
provincia de M anabi, las misma que esta conformada por 22 cantones en total.

Debemos aclarar que cada cantén o regi6n tiene su especialidad o distintivo en el arte
culinario, es asi el caso de las roscas o seco de chivo en M ontecristi o un delicioso viche de
pescado en M anta.

La gastronomia es considerada patrimonio cultural de los pueblos y en la actualidad juega un
papel muy importante en el desarrollo del turismo en estos dos cantones, a través de los
exquisitos platos que poseen se puede descubrir las costum bres de estos pueblos y la fusién
que han tenido con las diferentes culturas.

M anabi es un destino de sol y playa, muy visitado por turista nacionales y extranjeros,
situacién que promueve el desarrollo de la actividad turistica, de la comida de la costa
ecuatoriana la manabita es considerada la m ejor, es reconocida por sus platos “exdticos” que
en su mayoria son a base de frutos del mar, todo visitante que arriba a esta provincia no se va
de ella sin haber probado al menos uno de sus platos.

Todo esto ha originado que cada vez sea mas frecuente que los restaurantes cuenten entre sus
ments platos tipicos y tradicionales de la provincia, asi como también la realizacion de
festivales de comida gastronémica en temporada de playa, al igual que concursos de platos

tipicos en los balnearios.
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OBJETIVOS

O bjetivo general:

Determinar la produccién y consumo de platos y bebidas tipicos del cantén M anta y del
cantén M ontecristi, para la puesta en valor de la gastronomia tipica como atractivo

diversificador de la oferta turistica.

O bjetivos especificos:

Inventariar los platos de la gastronom fa tipica m antense y montecristense, que se ofertan en
los menls de restaurantes, mercados, puestos, casas y sitios de expendio.

Identificar los productos que son em pleados en la preparacion de platos y bebidas tipicas y su
significado.

Identificar a partir de productos base, la diversidad de platos y bebidas tipicas preparados.
Identificar form as de preparacién y acom pafiamientos de platos y bebidas tipicas.

Identificar las com binaciones o sustitucién de ingredientes para la obtenciéon de los diferentes
platos y bebidas tipicas.

Identificar los centros de acopio de los productos.

Identificar las instituciones y organizaciones que promocionan la cultura gastroném ica en la
region.

Anélisis de la cadena de valor turistica y puesta en valor cultural.
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1.1. SITUACION GEOGRAFICA

MANABI Cantén Manta
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llustracién 1 CANTON M ANTA

Fuente: Oficinas del Consejo Provincial de M anabi

El cantén M anta posee 306 kildémetros cuadrados, aproximadam ente 192.322 habitantes y su

crecimiento acelerado le han permitido convertirse en un polo de desarrollo, industrial,
comercial, y turistico, siendo las industrias pesquera y turisticalas de mayor auge.

Climaytemperatura:

En M anta el clima es tropical, calido, seco, fresco; el cambio clim atico estd supeditado a la
presencia de la corriente fria de Hum boldty el fendmeno de EI Nifio.

Tiene una tem peratura promedio de 28° C, la que es variable tanto en el verano como en el
invierno; en la época de invierno sube méas de 30° C, mientras que en el verano en
determinadas épocas provoca olas de frio donde la tem peratura baja a 20° C y 22° C por las
noches o madrugadas.

Division politica:

El cantén M anta tiene cinco parroquias urbanas, (M anta, Tarqui, Eloy Alfaro, Los Esteros y

San M ateo) dos rurales, (San Lorenzo y Santa M arianita). Los recintos de M anta son los



siguientes San Juan, La Travesia de Jome; Los tres Pacoches — de afuera, del centro y de
arriba o de adentro; EI Aromo; Liguique; Las Pifias; Santa Rosa.1

Lim ites:

Al norte: Océano Pacifico

Al Sur: M ontecristi

Al Este: los cantones de M ontecristi y Jaramijé

Al Oeste: Océano Pacifico

1.2. ASPECTOSDEMOGRAFICOS

La poblacion de M anta es mayoritariamente joven pues el nimero de habitantes de mas de 45
afios representa el 13% de la poblacién total, la tasa de natalidad de la provincia es elevada y a
pesar del crecimiento acelerado de la poblaciéon urbana, la de caracter rural es mayoritariay es
la que cuenta con menos servicios basicos.

M anta registra tasas elevadas de emigracién y las provincias que reciben sus emigrantes son

principalmente Guayas y Pichincha

POBLACION DEL CANTON MANTA CENSO 2001

POBLACION DEL CANTON MANTA CENSO 2001
AREA TOTAL HOMBRES M UJERES
TOTAL 192.322 94.486 97.836
URBANA 183.105 89.787 93.318
RURAL 9.217 4.699 4.518

Tabla 1 POBLACION DELCANTON MANTA CENSO 2001

FUENTE:INEC,censo 2001

1.2.1. INDICADORES DE SALUD

Entre las principales enfermedades que atacan a la ciudad de M anta y mayormente a toda la
provincia de M anabi son las enfermedades respiratorias, parasitosis, infecciones estom acales,
infecciones a las vias urinarias: esto en mayor parte se debe a la calidad del agua de la ciudad

proveniente de la represa Poza Honda y a que segln estudios realizados es producido por la

http:// www .m anta360.com /verguia.php?id=112&gid=48, fecha: 16/01/2010



descom posicion de lechuguines (plantas acuéaticas), y adicional al colapso en algunos sectores
de las tuberias lo que hace que el agua potable se mezcle con los residuos sanitarios.

M AYORES ENFERMEDADES ATENDIDASEN CENTROS DE SALUD

M AYORES ENFERMEDADES ATENDIDAS EN

CENTROS DE SALUD

MINISTERIO DE SALUD PUBLICA EN

M ANABI

CASOS

ENFERMEDADES 2002 2003

Infecciones Respiratorias Agudas | 68,088 | 201,617

Parasitosis | 44,394 | 128,019

Enferm . Diarreicas | 17,906 69,641

Infecciones vias Urinarias | 17,449 53,949

Derm atitis y pio derm itis| 15,445 52,304

Paludism o 6,335 6,583

Anemia 5,71 25,497

Escabiosis (sarna) 2,192 7,123
Hipertensién Arterial 1,634 6,093
Dengue 4,899

O titis 2,117

Tabla 2 M AYORES ENFERM EDADES ATENDIDAS EN CENTROS DE SALUD

Incluye Hospitales, municipales y del INNFA .

Fuente: Direccion Provincial de Salud de M anabi.



Las principales enfermedades que <causan muertes en M anta son las enfermedades

respiratorias agudas (bronquitis, neum onias, laringitis aguda), dengue clasico, diabetes, h.
arterial.
Las dos primeras enfermedades son comdnm ente vistas en los meses de invierno debido a los

cambios de tem peratura y clima, las lluvias y las personas mas vulnerables son las de escasos

recursos ya que no toman las debidas precauciones para evitarlas.

La diabetes es una enfermedad que se ve con mayor frecuencia en M anta y esto es gracias a

que la mayoria de manabitas no mantiene una dieta balanceada, sino que se concentra en
m ariscos y mucha sal: alimentos que consumidos en grandes cantidades y con mucha
frecuencia son desencadenantes de esta terrible enfermedad. A1l igual que la diabetes la

hipertensiéon arterial es producida por malos habitos alimenticios (consumo excesivo de sal,

grasas saturadas, etc.) adicional por el sobre peso y el sedentarismo.

PRINCIPALESENFERMEDADES DE VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA Y

CAUSASDE MUERTE

PRINCIPALES ENFERMEDADES DE VIGILANCIA

EPIDEMIOLOGICA Y CAUSASDE MUERTE

2005

TOTAL EN LOS

PROVINICIAL

HOSPITALES

CAUSA FALLECIMIENTOS |[FALLECIMIENTOS
Dengue clasico 1 1
Diabetes 12 12
H. Arterial 3 3
IRA (enferm .resp.

Agudas) 26 22
Enfermedades

diarreicas 1 1

Otra Enfermed.

Venéreas

Paludism o

Salmonelosis

V aricela




Ceséareas 3 3

Partos 1 1

Aborto Inducido

Intoxicacién

Alimentaria

Intoxicacioén

Plagicidas 5 5

Fiebre Reum atica

H. Virica 1 1

Accidente Dom éstico 2 1

Accidente Laboral

Accidente Terrestre 7 7

Leishmaniasis

M ordidas de

Serpientes 2 1

Tifoidea

Depresién

Alcoholismo 1 1
Victimas de Violencia 3 3
Epilepsia

Intento de Suicidio

Subtotal 68 62
Otras causas 4 4
TOTAL 72 66

Tabla 3 PRINCIPALES ENFERM EDADES DE VIGILANCIA EPIDEM IOLOGICA Y CAUSAS DE M UERTE

Incluye Hospitales de Portoviejo, M anta, Chone, Jipijapay Bahia. Centros de Salud Cantén
Portoviejo.

Fuente: Direccién Provincial de Salud de M anabi



TASAS DE MORTALIDAD Y DESNUTRICION

TASASDE MORTALIDAD YDESNUTRICION
TASA DE TASA DE
DESNUTRICION M ORTALIDAD TASA DE M ORTALIDAD
CRONICA DE LA M ORTALIDAD NEONATAL
CANTON 2001 NINEZ 200 4 INFANTIL 2004 2004
M ANTA 21,84 12,01 8,81 5,21

Tabla 4 TASAS DE MORTALIDAD Y DESNUTRICION

FUENTE: Cismil, Avances del cum plimiento de los Objetivos de Desarrollo del M ilenio 2006

En la actualidad M anta como cabecera cantonal cuenta con 28 centros de atenci6én medica
(incluyendo hospitales, policlinicos, centros de salud, etc.), por lo que de acuerdo al
M inisterio de Salud en la ciudad de M anta se desarrolla el 21.2% de todas las atenciones
m édicas de la provincia, los mismos que en su mayoria poseen deficiencia y en algunos casos

falta equipos médicos, lo que hace que la atencién no sea la adecuada.

CENTROS HOSPITALARIOS

CUADRO DECENTROSHOSPITALARIOS
Cantidad Tipo

1 Hospital General

1 Hospital del Seguro Social

1 Hospital de la Fuerza Aérea Ecuatoriana
13 Subcentros de Salud

10 Clinicas Privadas

2 Dispensarios M édicos

Tabla 5 CUADRO DE CENTROS HOSPITALARIOS

Fuente: Direccién Provincial de Salud de M anabi

En la parroquia rural de San Lorenzo se cuenta con un dispensario medico, mientras que en la

parroquia de Santa M arianita no cuenta con ninguno.



INFRAESTRUCTURA HOSPITALARIA DE M ANTA

PARROQUIA UNIDADES

MANTA 21
SAN LORENZO 1
SANTA MARIANITA 0

Tabla 6 INFRAESTRUCTURA HOSPITALARIA DEMANTA

Fuente: INEC censo 2001

1.2.2. INDICADORES DE EDUCACIONALES

Un dato a tomar en cuenta en esta ciudad es que de un total de 171.200 personas existen 9.253 personas,

entre hombresy mujeres,que no tienen instruccién educativa.

621 personas estudian en un centro de alfabetizaciéon; 83.445 estan en el nivel primario; 45.521 en el

secundario; 1.107 en el post-bachillerato; 18.753 estdan en el nivel superior y 181 de postgrado. Sin embargo
hay que anotar que 12.307 personas no declararon su grado de instruccidn.

El promedio de afios aprobados por la poblacién de mas de 10 afios (escolaridad media) para

M anta es de 7.1 afios, para la poblacién urbana es de 7.2 afios y para el area rural 3.7 afios.

R . 2
Para los hombres 7.0 afflos y para las mujeres 7.1 afios.

INDICE DE ANALFABETISM O

ANALFABETISMO ANALFABET.

CANTON POBLACION POBLACION ABSOLUTO FUNCIONALES
TOTAL 100 + ANOS % NUMERO % NUMERO
M anabi 1.186.025 911.597 11,6 105.384 28 257.982
M anta 192.322 150.444 7,3 10.973 20 30.540

Tabla 7 INDICE DE ANALFABETISM O

Fuente: INEC censo de 2001

EIl principal problema que enfrenta M anabi es el analfabetismo funcional, es decir personas

que cursaron hasta el tercer grado de la escuela; que saben escribiry leer, pero tienen grandes

deficiencias de Iéxico, gram aticales, etc.

2
http://www .conelec.gov.ec/images/docum entos/EIADConstruccionManta.pdf , fecha 16/01/2010



Los cantones de M anta y Portoviejo son los que menos los padecen. EIl gobierno actual lanzo
una campafia para erradicar el analfabetismo absoluto, alcanzando un gran éxito, pero el
analfabetismo funcional requiere de un trabajo maéas constante, no solo con ensefianzas

impartidas por alumnos de instituciones educativas.

INDICE DEINSTRUCCION EDUCATIVA

TOTAL HOMBRES M UJERES

NINGUNDO 9.253 4.264 4.989
CENTRO ALFAB 627 296 331
PRIM ARIO 83.445 40.977 42.468
SECUNDARIO 45.521 22.782 22.739
POSTBACHILLERATO 1.107 533 574
SUPERIOR 18.753 8.637 10.116
POSTGRADO 187 98 89
NO DECLARADO 12.307 6.292 6.015
TOTAL 171.200 83.879 87.321

Tabla 8 INDICE DE INSTRUCCION EDUCATIVA

FUENTE:INEC censo 2001

1.2.3. MIGRACION INTERNA Y EXTERNA

M uchos de nuestros herm anos ecuatorianos y mantenses en este caso han decidido migrar con
el objetivo de dar un mejor futuro a sus familias, dando como resultado la desintegracién
familiar y todo lo que este tema conlleva.

Los paises con mas indice de migraciéon ecuatoriana son Espafia y Estados Unidos
encabezando la lista, pero tam bién hay otros como Venezuela, M arruecos, Italia, Pera, etc.
Seglin el censo INEC 2001 en ese afio 2.157 hombres emigrarony 2375 mujeres, por motivos
varios como: trabajo (1452 personas), residencia (1379), estudios (193) y turismo (932).
Siendo evidente que el primer motivo para dejar el pais es ir en busca de un em pleo, mejor
salario y por consiguiente un mejor futuro.

Cabe destacar que el Ecuador no solamente es un pais de emigrantes sino tam bién, un pais
receptor de inmigrantes, asi tenem os colom bianos y peruanos, que han ingresado atraidos por
el valor del ddélar que frente al cambio de sus monedas de origen tiene mejor poder
adquisitivo, en el caso de los hermanos colombianos también han ingresado al Ecuador por

los problem as que cruza su pais Colom bia.

10
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Aproximadamente el 61% de los receptores de las rem esas, la usan en gastos diarios; pagan la
renta, compran comida o medicinas, mientras que el 22% 1lo dedican a inversiones a largo
plazo y el 17% a gastos superfluos o lujos.

Desde hace varias décadas hasta la actualidad M anta se ha convertido en el rincén y suefio
dorado de algunos manabitas, prueba de ello es que le 80% de la poblaciéon es de personas
provenientes de otros cantones.

Un ejemplo de los principales barrios donde se asentaron centenares de fam ilias fordneas son:
Cuba Libre, Nueva Esperanza, Abdén Calderén, M iraflores, entre otros lugares que albergan
a santanenses, choneros, jipijapenses, rocafortenses y en definitiva manabitas de muchos

cantones.

JEFATURA PROVINCIAL DE MIGRACION DE M ANABI

ESTADISTICA ANUAL 2009

MOVIMIENTO

MIGRATORIO

INGRESO S

ECUATORIANOS 484 294 186 232 195 183 257 185 275 255 268 268 3082
INGRESOS

EXTRANJEROS 2 2 1 1 3 5 3 4 3 1 6 5 36
SALIDA

ECUATORIANOS 980 244 219 151 238 215 195 250 288 489 426 244 3939
SALIDA

EXTRANJEROS 1110 288 493 176 279 185 179 152 191 324 284 381 4042

MOVIMIENTOS

MIGRATORIOS 88 72 115 98 86 98 82 89 123 85 100 62 1098

TOTAL 2664 900 1014 658 801 686 716 680 880 1154 | 1084 |960 12197

Tabla 9 JEFATURA PROVINCIALDE MIGRACION DE M ANABI

Fuente: Departamento de migracién M anta

MIGRACIONDEL CANTON MANTA POR SEXO Y MOTIVO

M otivo de salida del Pais

NOMBRE DE

PARROQUIA
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MANTA 2.157 2.375 4.532 1.452 4 1.379 193 932 19 235 318 4.532

SAN 21 26 47 21 0 17 0 8 0 0 1 47

LORENZO

SANTA 12 5 17 8 0 1 0 6 0 0 2 17

MARIANITA

Tabla 10 MIGRACION DELCANTON M ANTA POR SEXO Y MOTIVO

Fuente: INEC censo 2001

1.2.4. INDICADORES DE DESARROLLO HUMANO Y POBREZA

Segln el SIISE para analizar el indice de desarrollo humano y pobreza se basa en cinco
indicadores:3

1. La vivienda tiene caracteristicas fisicas inadecuadas (Aquellas que son inapropiadas
para el alojam iento humano: con paredes exteriores de lata, tela, cartén, estera o cafia, plastico
u otros m ateriales de desecho o precario; 6 con piso de tierra. Se incluyen las moéviles, refugio
natural, puente 6 similares).

2. La vivienda tiene servicios inadecuados (Viviendas sin conexi6én a acueductos o
tuberia, o sin sanitario conectado a alcantarillado o a pozo séptico).

3. El hogar tiene una alta dependencia econémica (Aquellos con méas de 3 miembros por
persona ocupado y que el Jefe(a) del hogar hubiera aprobado como méaximo dos afios de
educaciéon primaria).

4. En el hogar existen nifios (as) que no asisten a la escuela (Aquellos con al menos un
nifo de seis a doce afios de edad que no asiste a la escuela).

5. El hogar se encuentra en un estado de hacinamiento critico (Aquellos con mas de tres

personas en promedio por cuarto utilizado para dormir).

INDICADORES DEDESARROLLO HUMANO Y POBREZA

INDICADORES M EDIDA PORCENTAJE
Personas que habitan viviendas con |% (poblacidn
caracteristicas fisicas inadecuadas total) 13,8

3
O ficina Senplades Ciudad Alfaro, Montecristi, fecha: 02/07/2010
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% (poblacidn
Personas que habitan viviendas con servicios
total) 36,6

inadecuados

Personas en hogares <con alta dependencia (% (poblacidn

econdémica total) 5,8

Personas en hogares con nifios que no asisten a|[% (poblacidn

la escuela total) 6,5

% (poblacidn

Personas en hogares con hacinamiento critico total) 26,1

Tabla 11 INDICADORES DE DESARROLLO HUMANO Y POBREZA

Fuente: INEC censo 2001

En Manta podemos evidenciar que existe un bajo porcentaje de la poblacién que vive en
condiciones fisicas inadecuadas encontrandolas en las zonas periféricas de la ciudad, como es
el caso de las invasiones.

En lo que respecta a viviendas con servicios bdasicos inadecuados si encontramos un
porcentaje mas alto (36.6% ), la escasez de agua potable, alcantarillado, luz eléctrica entre
otros, se puede evidenciar en ciertos sectores de la ciudad, debido a que la misma esta
teniendo un crecimiento mas rapido de lo esperado y como consecuencia no se ha logrado
abastecer a toda la ciudadania con estos servicios. Un ejemplo de esto es el alcantarillado
publico, el cuales muy deficiente y en la actualidad la M unicipalidad esta realizando cam bios
para la mejora de laciudad.

Eltema de educacién en M anta, no es alarmante ya que es uno de los cantones de la provincia
de M anabi que cuenta con un bajo indice de analfabetismo, apenas posee un 7%, lo que
refleja que en la mayoria de los hogares los nifios asisten a las escuelas y centros educativos.
N o obstante si existen deficiencias en las infraestructuras de los planteles que se encuentran
en la zona urbana, alrededor de un 70% carece de mobiliario adecuado, areas recreativas,

baterias sanitarias,lo que dificulta poder contar con una instrucci6n 6ptim a.

13



Desarrollo humano, poblacién econémicamente activa de 15 afiosy mas, por sexo, segin

grupos ocupacionales

GRUPOSDE OCUPACION TOTAL HOMBRES |[MUJERES
Total 66.244 48.308 17.936
M iem bros profesionales técnicos 7.327 4.003 3.324
Em pleados de oficinas 3.956 1.640 2.316
Trab. De los servicios 11.913 7.918 3.995
Agricultores 4.705 4.557 148
Operariosy operadores de

maquinaria 19.960 17.623 2.337
Trab. No calificados 10.745 6.843 3.892
Otros 7.638 5.714 1.924

Tabla 12 DESARROLLO HUMANO,POBLACION ECONOMICAMENTE ACTIVA DE 15 ANOS Y MAS,POR SEXO,

SEGUN GRUPOS OCUPACIONALES

Fuente: INEC, censo 2001

Los resultados del censo indican que de la PEA total del cantén M anta, el mayor porcentaje

41.62% se dedican a actividades varias que no son las cladsicas, seguido por las actividades de

comercio y manufactura, agricultura, ganaderia, caza, pesca y silvicultura, con porcentajes

entre 21.8% y 11.05% , la ensefianza y la construccién son las actividades menos practicadas

4
en el cantén, representadas por el 8.31% y 4.43%

Cuadro de Pobreza por necesidades basicas insatisfechas

Afio 2001
En pobreza En extrema pobreza Total
Cantén Porcentaje Porcentaje
Parroquia rural % NUimero % NUumero Poblacién
M anta 53,5 102.819 24,0 46.212 192.322
M anta (cabecera
cantonal) 52,7 99.204 23,3 43.984 188.401

4
http://www .conelec.gov.ec/images/documentos/EIADConstruccionManta.pdf

, fecha:

15/09/2010
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San Lorenzo 94,3 1.826 61,0 1.181 1.937

Santa M arianita 90,2 1.789 52,8 1.047 1.984

Tabla 13 CUADRO DE POBREZA POR NECESIDADES BASICAS INSATISFECHAS

Fuente: Censo del INEC. Elaboracion: Sistema Integrado de Indicadores Sociales del Ecuador

La cobertura de servicios, asociada con la salud y calidad de vida de la poblaci6on, basada en
indicadores de servicios béasicos, se encuentra en condiciones de medias a bajas, el 76.6%
dispone de agua potable, el 52.1% tiene servicio de alcantarillado, el 95.4% dispone de
servicio eléctrico, el 95.9% wusa gas como com bustible para la cocina pero solo el 30.7%
dispone de servicio telefénico.5

M anta, es una ciudad casi en su totalidad urbana y se puede evidenciar que los indices de
pobreza se dan en gran porcentaje en las parroquias rurales tales como San Lorenzo y Santa
M arianita donde sus pobladores se dedican a la pesca artesanal, se evidencia las deficiencias
qgue mantienen estas dos parroquias, que solo poseen un centro educativo, las mayorias de sus
calles no se encuentran asfaltadas, cuentan con un pequefio centro de salud y energia eléctrica.
Sumado a esto la mayoria de los habitantes jovenes de estas parroquias han migrado a

Venezuela quedandose basicamente gente de la tercera edad y nifios.

1.3. ANALISISDE VIVIENDA

M anta es una ciudad de gran importancia para el desarrollo de Ecuador y ha tenido un
crecimiento importante en la construccion de viviendas, <ciudadelas y complejos
habitacionales, gracias a los proyectos que tiene esta ciudad por citar uno de ellos el puerto de
transferencia, la via M anta — Manaos, la petroquimica, entre otros que la han hecho un punto
de inversion.

Actualmente M anta cuenta con alrededor de 20 urbanizaciones, de clase mediay media alta.
En M anta existen un total de 47.546 viviendas de las cuales 45.051 estan en la zona urbana,
mientras que en la rural 2.495.

De estos datos se concluye que 26.933 tienen casa propia; 10.693 arriendan; 263 tiene en

6
anticresis ; 3036 gratuitas.

5
http://www .conelec.gov.ec/images/docum entos/EIAD ConstruccionM anta.pdf , fecha:15/09/2010

6
Anticresis: prendada o hipotecada, fecha 15/09/2010
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. NUmero de viviendas

Zona Urbana Zonarural Total en M anta

45.051 2.495 47.546

Tabla 14 NUMERO DE VIVIENDA

Fuente: INEC, censo 2001

3 Casas con servicio de agua potable
De estas viviendas 32.129 estan conectadas a la red de abastecimiento de agua; 1.122 se

abastecen de pozos; 896 de rios o vertientes; 6.895 de carros repartidores.

Casas con servicio de agua potable

Conectada a lared de abastecim iento 32.129
Con abastecimiento de pozos 1.122
De rios o vertientes 896

Con carros repartidores 6.895

Tabla 15 CASAS CON SERVICIO DE AGUA POTABLE

Fuente: INEC, censo 2001

. Casas con red de agua servidas.
Segun los datos 21.862 viviendas estan conectadas al sistema de eliminacién de aguas

servidas; 7.005 a pozos ciegos; 10.087 a pozos sépticas.

Casas con red de agua servidas

Conectados al alcantarillado 21.862
Pozos ciegos 7005
Pozos sépticos 10.087

Tabla 16 CASAS CON RED DE AGUA SERVIDAS

Fuente: INEC, censo 2001

. Casas con servicio eléctrico
En cuanto al servicio eléctrico de un total de 45.546 viviendas 39.996 si disponen de servicio
eléctrico, mientras que 1.937 no disponen.
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Casas con servicio eléctrico

Con Servicio eléctrico 39.996

Sin servicio eléctrico 1.937

Tabla 17 CASAS CON SERVICIO ELECTRICO

Fuente: INEC, censo 2001

. Casas con servicio telefénico
En cuanto al servicio telefénico, 12.876 viviendas tienen teléfono, en tanto que 29.057 no
disponen de este servicio.

Casas con servicio telefénico

Con servicio telefénico 12.876

Sin servicio telefdnico 29.057

Tabla 18 CASAS CON SERVICIO TELEFONICO

Fuente: INEC, censo 2001

. Casas con servicio de gas

En 40.208 viviendas wutilizan el gas para cocinar; 268 cocinan con electricidad; 37 con

gasolina; 40 viviendas utilizan kérex; 961 carbdn y lefia.

Casas con servicio de gas

Viviendas con gas 40.208
Con cocina eléctrica 268
Con gasolina 37
Kérex 40
Carbén y lefia 961

Tabla 19 CASAS CON SERVICIO DE GAS

Fuente: INEC, censo 2001
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1.4. SITUACION POLITICA Y ADMINISTRATIVA

Division politica y adm inistrativa: Se divide en Parroquias urbanas (Eloy Alfaro, Los Esteros,
San M ateo, Tarqui de M anta.) y Parroquias rurales (San Lorenzo y Santa M arianita).

La ciudad de M anta cuenta con 3 principales Organismos de Desarrollo los cuales son: E|I
M unicipio, Autoridad Portuaria y la EAPAM , otros organismos como es la Prefectura y la
Corte Suprema de Justicia tienen su sede en la capital de M anabi (Portoviejo).

7
La Municipalidad de M anta, encargada de la planificacion, ordenamiento, regulacién vy

abastecimiento de la mayoria de servicios basicos.

Alcalde: Ing. Jaime Estrada Bonilla
Vice-alcalde: Lcdo.Jimmy Delgado Zambrano
Concejales: Lcda. Veronica Abad Arteaga

Lcdo. Roberto Briones Alcivar
CPA.Segundo Garcia Garcia

Ing. Ider Guillen Vélez

Abg. Agustin Intriago Quijano

Ing. Pedro Loaiza Fortty

Lcda. Glenda Saltos Villaprado

Sr. Carlos Veldsquez Del Castillo
Prof. Nelson Zam brano Coello

Lcda. Vitaliana Zam brano Velasquez

Secretaria de Consejo Cantonal: Soraya Mero Cedefio

La Autoridad Portuaria, encargada de la administracion y operacion del puerto, también

realiza importantes obras de desarrollo para el cantén.

La Empresa de Agua Potable y Alcantarillado de M anta (EAPAM),encargada de satisfacer la

demanda de estos servicios béasicos. En la actualidad estos tres organismos se manejan en

formaindependiente.

Participacion Social. — Existen organizaciones de base, sociales, deportivas y de desarrollo,

asi como cooperativas y cam aras de la produccién. Si bien, se puede observar una importante

http://www.m anta.gov.ec/index.php?option=com content& view=category&layout=blog&id=86& Item id=

177, fecha : 16/01/2010
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participacién ciudadana en las convocatorias para analizar tem as relevantes al desarrollo del
cantén, el cumplimiento de los compromisos adoptados en estas es deficiente.
A pesar de lo mencionado en el punto anterior, la municipalidad goza de wuna buena

credibilidad e imagen ante la mayor parte de la ciudadania.

1.5. SECTOR PRODUCTIVO PRIM ARIO

Comprende todas las actividades que se basan en la extraccion de bienes y recursos
procedentes del medio natural: la agricultura, la ganaderia, la pesca, la caza, la explotacion
forestal y la mineria.

El puerto de Manta se ha convertido en uno de los méds dinamicos del pais en los Gltimos afios.

1.51. AGRICULTURA

La actividad agricola constituye uno de los principales rubros de la economia manabita, que se encuentra
favorecida por la fertilidad de las zonas cultivables y porla tenacidad del hombre campesino.

Durante la década de los ochenta,aproximadamente el 40% o mas de la poblacion econdémicamente activa de
la provincia estuvieron involucrados en actividades de este sector.

Pero cabe recalcar,que aunque la provincia es agricultora, Manta como talno se dedica nia esta actividad nia
la Ganaderia,siendo solamente una via clave para estos dos sectores en lo que respecta ala exportaciéon de sus

productos.

EXPORTACIONES POR ELPUERTO DE MANTA

PRODUCTOS 1999 2000 2001 2002 (*)2003

ACEITES 15.430 13.344 20.164 17.477 16.137

VEGETALES

BANANO 5.708 9.544 3.203 3.963 3.015
CAFE 1.310 1.655 2.998 2.741 837
CACAO 3.0009 2.325 3.404 1.719 398

Tabla 20 EXPORTACIONES POR ELPUERTO DEMANTA

Fuente: Autoridad Portuaria de Manta

La provincia de Manabies la primera productora de café, delque dependen mas de 160 mil familias, que viven

directamente de su produccién,y un millbn de ecuatorianos que dependen indirectamente de esta actividad.
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La produccion de pldtano, principalmente barraganete, utiliza alrededor de 41.650 hectdreas cultivadas, las que
estan en manos de 2.080 productores. La superficie cultivada genera anualmente 5 millones de racimos y mas
de 4 millones de cajas, que se movilizan a los Estados Unidos, Colombia, Peru, Chile y ocasionalmente llegan

8
hasta Europa.

1.5.2. PESCA

EXPORTACIONES POR ELPUERTO DE MANTA

PRODUCTOS 1999 2000 2001 2002 (*)2003

PESCADOS Y |31.418 40.322 37.907 51.843 37.523

M ARISCOS

HARINA DE |3.638 7.057 503 1.782 405

PESCADO

Tabla 21 EXPORTACIONES POR ELPUERTO DEMANTA

Fuente: Autoridad Portuaria

EIl sector pesquero, sin lugar a duda, ha sido, es y serd siem pre la base fundamental para el
desarrollo y crecimiento econémico de la ciudad de M anta.

Una de las caracteristicas mas importantes de la actividad pesquera es la capacidad de
generacién de em pleos directos, aquellos relacionados con la fase extractiva de los recursos, y
los indirectos, relacionados con las actividades en tierra, tales como los generados en el
transporte, mecdanica, electricidad, carpinteria naval, proveedores de insumos a la actividad
pesquera (alimentos, com bustibles, quimicos para lim pieza), entre muchos m &s.

M anta, es el primer puerto pesquero del Ecuador y el primero en desembarques de atin a lo
largo del Pacifico Sur Oriental. En este Puerto se concentra el 75% de la flota pesquera
atunera y el 74% de la pesca blanca del Ecuador, principalmente debido a que este recurso
pesquero se ubica en aguas ocednicas y se cuenta con las caracteristicas adecuadas de acceso
directo a las areas de pesca, asi como a la facilidad de acceso a los diversos insumos vy

servicios necesarios para poner en operacién una flota.

1.5.3. PRODUCCIONY RENDIMIENTO

La industria manabita esta centrada principalmente en las cercanias de la ciudad de M anta, en

donde su C&m ara de Industrias cuenta con 33 afiliados.

8
http://www.mantacity.com , fecha: 17/01/2010
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Nueve de las 10 empresas mas grandes de M anabi, pertenecen al sector industrial y se
encuentran ubicadas en los alrededores de la ciudad de M anta, las mismas que constan dentro
de las 200 com pafifas m as grandes del Ecuador.

La facturacion anual de este grupo de industrias es de aproximadamente US $ 405 millones al
afio,y dan trabajo directo a mas de 3.500 personas (Afio 2003).

La industria de procesados del mar de M anta es una de las m &s fuertes de Latinoam érica. Las
exportaciones de atun en lomos y en conserva, sus sardinas y la harina de pescado
significaron ingresos al pais de mas de US $ 147 millones en el 2002.9

Se estima que la capacidad de frio instalada para el sector pesquero en la ciudad de M anta es
de mas de 42.800 toneladas, y una capacidad de procesamiento industrial de mas de 360.000
toneladas al afio.

Seis de las diez compafifas mas grandes de M anabi son industrias de transformacién de
productos ictiolégicos (Conservas de pescado) de M anta, y en conjunto facturaron US $ 267
millones en el 2003.

La transformacién de productos importados, como el aceite y las grasas vegetales (Industrias
Ales, La Fabril).

Estas industrias se abastecen de materia prima local e importada por el Puerto de M anta,
generando produccién para el consumo interno (localy nacional) e internacional mediante sus
exportaciones crecientes a paises de la regién y el mundo.

La compafifa mas grande de M anabi, "La Fabril", que factura de US $ 133 millones anuales, y
genera empleo directo para 1.400 em pleados, es una industria dedicada a la produccién de

aceites com estibles, manteca, jabdn y el procesamiento de algoddn.

1.5.4. ASISTENCIA TECNICA

En el cantén existen instituciones publicas y privadas que brindan asesoramiento en las
diferentes ramas de actividad que tiene el sector. EI Banco Nacional de Fomento brinda
asesoramiento con cada tipo de crédito otorgado, la Cadm ara de Comercio de M anta 10brinda
seminarios y talleres de capacitacion, entre los que podem os citar:

. Norm ativas aduaneras

. Secretarias eficientes

9
http://www.apmanta.gov.ec/system .php?idc=2&idh=21 , fecha 14/03/2010

10
http://www.ccm _.org.ec/Informe informe-de-actividades-de-la-ccm 114.php, fecha: 14/03/2010
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Seminaria de Rentas Internas

Seminario Servicio al cliente

Seminario de Relaciones PUblicas

M arketing para restaurantes

La Subsecretaria de Pesca brinda las siguientes capacitaciones para el sector pesquero:

PROGRAMA NACIONAL DE CAPACITACIONDEL SECTOR PESQUERDO

ARTESANAL 2010

PROGRAMA DE FORTALECIMIENTO A ORGANIZACIONES

PESQUERAS ARTESANALES

Procedimientos Parlamentarios y M anejo administrativo

Desarrollo Humano y comunitario

Formacién de emprendedores

Educacién ambiental para el manejo sustentable de los recursos Bioacuéaticos

M arco legal para la formaciéon de microem presas

Contabilidad

Planificaciéon estratégica

Fundamentos de marketing

Plan de negocios

10

Tributacién

11

Negocios Productivos Comunitarios

PROGRAMA DE ADMINISTRACION Y GESTION DEL PUERTO

12

Administracién y contabilidad aplicada a puertos pesqueros artesanales

13

Formulacién y Gestién de Proyectos

PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS MARINOS

14

M anipuleo de pescado, higiene y sanidad

15

Procesamiento y conservacion

16

Técnicas de proceso

TECNOLOGIA PESQUERA

17

Reparacion y mantenimiento de motores fuera de borda

18

Instrumento de ayudas para la navegacién y la pesca

19

Descripcién y uso de artes de pesca

Pesca sustentable y ambiente

20

M anejo de Areas marinas
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2 La embarcacién pesquera
Reparacion y mantenimiento de fibra de vidrio
E TURISM O
22 Ecoturismo
23 Técnicas de Guiar
24 Geografia turistica
25 Técnicas de campamento
26 Operaciones turisticas
27 Generaciéon de hospederias comunitarias
28 Hospitalidad
29 Elaboracién de artesanias
30 Cria de Aves y de cerdos
31 Programa de Creaciéon de avistamiento de Ballenas (Guias Nativos)
32 Programa de educacién ambiental
33 Fortalecimiento microempresarial
34 Cortey Confeccidn
35 Pastillaje y Panaderia
36 M anicure y pedicure
37 Organizaciones de pesca artesanal en red

Tabla 22 PROGRAMA NACIONAL DE CAPACITACION DEL SECTOR PESQUERO ARTESANAL 2010

Fuente: Subsecretaria de Pesca

1.5.5. COMERCIALIZACION Y CONSUM O

La industria manabita estd concentrada en M anta y sus alrededores, siendo uno de los factores
que méas ha influido en el crecimiento econémico, el recurso pesquero. En la actualidad las
empresas con mayor nivel de exportaciones a nivel nacional en el sector atunero estan
establecidas en M antacon ventas anuales que alcanzan los $ 79 millones.

En el 2005 entre las 50 em presas exportadoras mas importantes estaba en quinto lugar la
Empresa Pesquera Ecuatoriana S.A. EMPESEC con exportaciones de $80°250.172 antecedida
por Exportadora Bananera Noboa con $§ 212°613.505, Unidén de Bananeros Ecuatorianos S.A.
UBESA con $ 195°402.970, Kimtech S.A. con $ 92°101.478 y Negocios Industriales Real
S.A. - NIRSA con $ 88°706.062. Por rango de exportacion de Atan en conserva, las 4

em presas de mayor volumen, son de M anta.
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RANGO DE EXPORTACION DE ATUN EN CONSERVA (ENLATADO)

N ° Empresa $FOB

1 Empresa Pesquera Ecuatoriana S.A. —-EMPESEC 79°040.872

2 Negocios Industriales Real S.A. - NIRSA* 58°902.151

3 Conservas Isabel Ecuatoriana S.A. 45°962.089

4 Sociedad Ecuatoriana de Alimentos y Frigorificos de M anta C.A. - 33°146.597
SEAFM AN

5 M ARBELIZE S.A. 27°521.673

Tabla 23 RANGO DE EXPORTACION DE ATUN EN CONSERVA (ENLATADO)

Fuente: Subsecretaria Regional del M ICIP en el Litoral

Se calcula, que la industria extractiva de la pesca genera empleo para aproximadamente
250000 personas de manera directa e indirecta. En términos generales, la Poblacidn

Econémicamente Activa (PEA) del Cantén M anta es:

Poblacion econdémicamente activa (pea) del cantén m anta

% %
RAMA DE ACTIVIDAD Hombres M ujeres % Total
1. Agricultura, ganaderia, caza y
selvicultura 3,41 0,47 2,6
2. Pesca 9,28 2,15 7,33
3. Explotacién de minas y canteras 0,13 0,06 0,11

Tabla 24 Poblacién econémicamente activa (pea) delcantén manta

Fuente INEC, censo 2001

24



1.5.6. CREDITO

A continuacién se detallan las instituciones financieras,

brindan en la ciudad de M anta y sus alrededores para el desarrollo de la actividad com ercial.

TIPO DE CREDITO OTORGADO PORENTIDADES BANCARIAS

asi

PERIODO ABRIL 2009

mismo los tipos de crédito que

CONSUMO

Abr-09 %

PICHINCHA 17.578 29,27
GUAYAQUIL 8.085 13,46
COOP.15 DE

ABRIL 5.533 9,21
UNIBANCO 4.674 7,78
PACIFICO 5.532 9,21
PRODUBANCO 4.451 7,41
MUT.PICHINCHA 3.801 6,33
AUSTRO 6.315 10,52
BOLIVARIANDO 1.195 1,99
INTERNACIONAL [1.303 2,17
29 DEOCTUBRE 873 1,45
M ACHALA 467 0,78
COMERCIAL 0,25
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M ANABI 153

LITORAL 89 0,15

TOTALES 60.049 100

Tabla 25 CREDITO DE CONSUM O
COMERCIAL
Abr-09 %

INTERNACIONAL 67315 52,69

PICHINCHA 28367 22,21

PACIFICO 14817 11,60

BOLIVARIANDO 3877 3,03

M ACHALA 3854 3,02

GUAYAQUIL 2523 1,97
AUSTRO 4356 3,41

PRODUBANCO 840 0,66

DEL LITORAL 437 0,34

PROCREDIT 1251 0,98

COMERCIAL

M ANABI 113 0,09
TOTALES 127.750 100

Tabla 26 CREDITO COM ERCIAL
MICROCREDITO
Abr-09 %

SOLIDARIO 7.101 32,55
PICHINCHA 7.094 32,52
UNIBANCO 3.241 14,86
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15 DE ABRIL 1.332 6,11
PROCREDIT 1.588 7,28
29 DEOCTUBRE 1.026 4,70
PACIFICO 16 0,07
C.CALCETA 278 1,27
COM . MANABI 42 0,19
M ACHALA 8 0,04
INTERNACIONAL |48 0,22
AUSTRO 17 0,08
PRODUBANCO 25 0,11
TOTALES 21.816 100

Tabla 27 MICROCREDITO

Fuente: Ca4m ara de Comercio de M anta

1.6. SECTOR PRODUCTIVO SECUNDARIO

Agrupa las actividades econdmicas encargadas de la transformacién de los bienes y recursos

extraidos del medio natural (m aterias primas) en productos elaborados.

1.6.1. Industria
La ciudad de M anta es el principal centro procesador de productos del mar, donde operan 53

industrias, que aprovechan las facilidades portuarias, tanto para el desem barque de la m ateria

prima,como para la exportaciéon de elaborados.
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Las plantas productoras de enlatados, que estan localizadas en M anabi disponen de una gran
capacidad instalada, entre ellas se encuentran Inepaca, Conservas Isabel Ecuatoriana, Seafm an
y M ardex.

En laciudad también existen em presas productoras de m ateriales de construccién, que cubren
una gama de materiales como ladrillos, bloques de concreto, baldosas, madera procesada .

Las industrias de alimentos se destacan por la elaboracién de pan, pastas, pasteles, fideos,
caramelos y galletas. Tam bién existen industrias procesadoras de madera, productoras de
tablas.

Dentro de la clasificacion de industrias varias estan: las encargadas de la fabricacion de
envases pléasticos, ubicadas en la via Manta-Portoviejo.

Tagleras, encargadas de la elaboracién de botones,y de la exportaciéon de los derivados de la
tagua.

En Manta también se encuentran los tanques de almacenamiento de combustible de
Petrocomercial, considerados dentro de la clasificacion de Uso de Suelo Industrial del
Reglamento Urbano de la ciudad, com o industria 4, que corresponde a industria peligrosa por
ocasionarriesgos para la integridad fisica y la seguridad de las personas.

A nivel de produccidén de grasas y aceites tenem os “Ales”.

NOMINA DE INDUSTRIAS ACTIVAS AFILIADASALACAMARADE
INDUSTRIAS DE MANTA

GRUPOS SECCIONALES

INDUSTRIAS DE CONGELACIONY ENLATADO DE

PRODUCTOS M ARINOS

1, CONSERVASISABEL ECUATORIANA S .A.

2,INDUSTRIA ECUATORIANA PRODUCTORA DE

ALIMENTOS C.A.INEPACA

3,SOCIEDAD ECUATORIANA DE ALIMENTOS Y

FRIGORIFICOS MANTA S.A. SEAFM AN

4, M ARBELIZE S.A.

5, EUROFISH S.A.

6, PESCA PESQUERA DEL PACIFICO C.A.

7, MARDEX MARISCOS DE EXPORTACION S.A.

8, INDUSTRIA ENLATADOS ALIMENTICIOS CIA LTDA.

IDEAL
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9, INDUSTRIA ATUNERA S.A.INDUATUN

10, TECNICA Y COMERCIO DE LA PESCA "TECOPESCA C.A."

11, EMPACADORA BILBO S.A. BILBOSA

12, PESPECA S.A.

13, TADEL S.A.

14, GONDIS.A.PROCESAMIENTO Y ELABORACION DE

PESCADO Y OTROS PRODUCTOS MARINOS

15, ASISERVY S. A.PROCESAMIENTO Y ELABORACION DE

PESCADO Y OTROSPRODCUTOS MARINOS

16, M ARINE PROTEIN MARPROT S.A.PESCA MARITIMA Y

CONTINENTAL DE PECES,CRUSTACEOS,MOLUSCOS

INDUSTRIAS QUIMICAS FABRICACION PRODUCTOS
FARMACEUTICOSY MEDICINALES,EXPORTACION Y

FABRICACION ACEITESY GRASAS VEGETALES

17, DANQUIMICA C.A.

18, LA FABRIL S.A.

19, EXTRACCION AGRICOLA RIO MANSO EXA S.A.

20, INDUSTRIA ALES C.A.

21, TENSOACTIVOS DE ECUADOR S.A.

INDUSTRIAS DE ALIMENTOS ELABORACION

PRODUCTOS ALIMENTICIOS DIVERSO S

22,COMPANIA DEELABORADOSDE CAFE "EL CAFE C.A."

23, M ARKFISH S.A.

INDUSTRIAS DE PILADORASDE CAFE,CACAO,
HIGUERILLA

DESMONTADORASY EMPRESAS AGROPECUARIAS

24, INMOREC "AGRICOLA EINMOBILIARIA S.A."

INDUSTRIAS VARIAS (FABRICACIONDE PRODUCTOS
PLASTICOS,FABRICACIONDE VEHICULOS,

AUTOMOTORES,OTROS)

25, SOCIEPLAST S.A.

26, COENANSA FABRICACION DE VEHICULOS S.A.

27, ZONAMANTA S.A.

29



28, TALLERES PALAU Y CIA

29, SDK DEL ECUADOR CIA LTDA.

INDUSTRIAS DE LA CONSTRUCCION (CONSTRUCCION

SUMINISTROS ELECTRICOSE INMOBILIARIAS)

30, INMOBILIARIA 'Y COMERCIO PALACIO INCOPA C.A.

INDUSTRIAS DE LA MADERA

31, BALMANTA

INDUSTRIAS EXTRACTIVAS (ARM ADORES PESQUEROS)

32, COMPANIA DE PESCA MANTA "COPESMA"

33, PESDEL S.A.

34, PESQUERA M ARICHE

35, MANABITA DE CRIA PESCA Y EXPORTACION

M ANACRIPEX CIA LTDA.

INDUSTRIAS IMPRESORAS

36, IMPRENTA GUTEM BER

INDUSTRIAS TURISTICAS

37, MANABI HOTEL

Tabla 28 NOM INA DE INDUSTRIAS ACTIVAS AFILIADAS A LA CAMARA DEINDUSTRIAS DEMANTA

Fuente: http://www .cim .org.ec/index.php?option=com _wrapper& view=wrapper& Itemid=165

, fecha: 19/09/2010

1.6.2. Artesania

M anta no se dedica expresamente a elaboracién de artesanias, mas bien en ciertos lugares
encontramos locales de venta de artesanias las cuales provienen directamente de M ontecristi y
la Pila.

Podem os encontrar también en la playa a vendedores ambulantes, que ofertan sus trabajos
hechos en tagua, el ingenio es amplio, también hacen aretes, pulseras, collares con piedras
m arinas, conchas, etc., pero esto no se da de forma m asiva, tan solo unos cuantos se dedican a

la ventas de este tipo de artesanias.

1.6.3. Crédito

En la ciudad de M anta existe el Banco Nacional del Fomento, que ha entregado préstamos
para el sector com ercial, artesanos, pesca y proyectos turisticos, de igual forma contamos con
el servicio de la CFN (Corporacién Financiera Nacional), la cual también brinda créditos para

fabricacion de artesanias de un minimo de 50,000.00 d6lares, a un plazo méaximo de 10 afios
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con un intereses del 11% en activos fijos y a 3 afios con un interés de 10.5% para capital de

trabajo.

1.7. SECTOR PRODUCTIVO TECNICO

Se incluyen todas aquellas actividades que no producen bienes m ateriales de forma directa, y,
por lo tanto, no encajan dentro de los otros dos sectores econdmicos. Esas actividades son
conocidas com o servicios.

Actualmente, bajo la denominaci6én de servicios se agrupan: el comercio, la hosteleria, los
transportes y las comunicaciones, las finanzas, un conjunto de actividades auxiliares a las

anteriores (asesoria, inform atica, etc.) y los servicios sociales.

1.7.1. Comercio

Desde el punto de vista de la Cadmara de Comercio de M anta, esta cuenta con 1.006 afiliados
inmersos en una amplia variedad de actividades (Comercio General, intermediacidn
financiera, grandes almacenes de electrodom ésticos, ferreterias, repuestos y servicios de
abastecimiento para el sector pesquero, industrial y turistico, entre algunos).

La zona de influencia tiene a Guayaquil y Quito como principales clientes, existiendo el
intercam bio en am bas vias.

Uno de los sectores mas comerciales de la ciudad, es la parroquia de Tarqui (zona céntrica de
la ciudad) en la cual encontramos todo tipo de comercio desde tiendas de viveres y abarrotes,
electrodom ésticos, prendas de vestir, etc.

Una buena proporcién de las actividades de compra-venta de materia prima y productos
terminados, son comercializadas por las propias em presas productoras "Industrias Ales", "La
Fabril" y em presas enlatadoras de conservas.

Industria Ales: empresa que se dedica a la fabricacién y comercializacién de productos

comestibles y de limpieza, derivados de las grasas vegetales como aceites, jabones vy

soluciones grasas industriales. Cuenta con un conglomerado em presarial de compafiias

productoras de palm a, extractoras, com plejo fabril, industria de envases y uno de los sistem as

de distribucién masiva mas eficientes y completos, con un alcance nacional en todos los
11

canales del mercado.

Gracias a sus instalaciones brinda em pleo a mdas de 2000 personas en esta ciudad.

" www.ales.com .ec/, fecha: 12/07/2010
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La Fabril: empresa mas grande del sector de aceites y grasas com estibles del pais y es un actor

muy importante en la industria de oleaginosas latinoamericana, entre sus productos
R L. 12

encontramos: jabones, detergentes, suplementos energéticos.

Empresas grandes como estas, La Fabril, enlatadoras de conservas, entre otras aportan con el

desarrollo de la ciudad y lo m &s im portante es que generan muchas plazas de trabajo, dandole

la oportunidad a miles de mantenses de contar con una estabilidad laboral.

TIPOSDE COMERCIO EN MANTA

# de
Comercio Tipo afiliados
Comercio Articulos deportivos 8
Comercio Colchones 1
Comercio Derivados de petrolea 13
Comercio M aquinaria 3
Comercio M aterial de pesca 6
Comercio M uebles 20

Productos de consum o

Comercio masivos 76
Comercio Repuestos 5
Comercio Telas 5
Comercio Agua 7
Comercio Arm as 5
Comercio Articulos para el hogar 15
Comercio Laboratorios paraeducacién 1
Comercio Aluminio y vidrio 7
Comercio Bordados 1
Comercio Carniceria 4
Comercio Electrodom ésticos 6
Comercio Equipos contra incendios 1
Comercio Equipos de oficina 2
Comercio Equipos de refrigeracidén 3
Comercio Ganados y faenamiento 1

12 www.lafabril.com .ec, fecha:12/07/2010
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Comercio Joyeria 11
Comercio Licoreria 8
Comercio M adera 7
Comercio M aterial eléctrico 5
Comercio Optica 2
Comercio Porcelanato 1
Comercio Productos de lim pieza 2
Comercio Repuestos autom otrices 16
Comercio Repuestos para m otores 2
Comercio Ropa/bazar/calzado/bisuteria 19
Comercio Sal 2
Comercio Vehiculos 4
Comercio Camaron 7
Comercio Farmacia 20
Comercio Ferreterias 34

Tabla 29 TIPOS DE COMERCIO EN M ANTA

Fuente: Camara de Comercio Manta

1.7.2. Turismo

Laciudad de M anta, ademas de su posicionamiento como destino turistico final, es un sitio de
transito obligado para los turistas que quieren disfrutar de los atractivos de la provincia y del
Ecuador, debido a la comodidad que ofrece la infraestructura de alojamiento en la ciudad, que
se convierte en una gran ventaja que genera un valor agregado a esta ciudad.

En los Gltimos afios, se ha convertido en una de las paradas obligadas de los cruceros
internacionales, que cada afio se incrementan y en consecuencia aumenta la afluencia de
turistas extranjeros en nuestro pais a través del ingreso a M anta. A pesar de que este turismo
en su mayoria no necesita de servicios de hospedaje, la ciudad los atrae con sus hoteles,
restaurantes, bares, discotecas, preciosas playas y lugares de visita sorprendentes en sus
cercanias, que cautiva al mas exigente de los turistas.

El puerto de M anta, junto con 5 puertos argentinos, 6 puertos chilenos y un puerto uruguayo,
se encuentran afiliados a la Asociacién de Puertos de Cruceros del Cono Sur que trabaja en

pos de lograr que los paises del cono sur sean el destino turistico del nuevo milenio.
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En muchas ocasiones, la ciudad les sirve como base logistica de los cruceros, para quienes
desean disfrutar de los encantos turisticos de nuestro pais, ubicados en la sierra y oriente
ecuatoriano, asi como en las Islas Galdpagos, mediante via terrestre y/o via aérea.

El flujo turistico de la ciudad es permanente, durante todo el afio, con épocas de mayor
afluencia en los meses de julio, agosto, septiem bre y feriados como el de navidad, afio nuevo,
carnaval y semana santa.

Servicios Turisticos

Segun datos de la Cédmara de Turismo de M anta, sus establecimientos afiliados brindan una
capacidad hotelera de 1.500 habitaciones, para alojamiento de aproximadamente 5.000
personas. Se cuenta con 60 establecimientos de alojamiento, en donde se encuentran 5 hoteles
de primera categoria y 1 de lujo.

Negocios como bares, restaurantes, discotecas, salones, casinos, bingos, dan la bienvenida
cada noche a turistas nacionales y extranjeros. La gama de actividades perm ite satisfacer los
gustos m &s diversos; un concierto en alguno de los bares, una exposiciéon en el Banco Central,
una fiesta en el techo de una chiva o simplemente una caminata porel malecén.

M anta, al estar ubicada en el centro de M anabi, es un excelente punto de partida para conocer
la belleza de la provincia.

Hacia el sur de M anta se encuentra el bosque himedo de Pacoche y San Lorenzo, gracias al

microclima que genera este bosque, el visitante disfrutard de una am plia diversidad de flora y

fauna.
Los principales centros comerciales de la ciudad son "Paseo Shopping", "M anicentro" vy
"M antacentro”, y uGltimamente "Plaza del Sol", en los que se encuentran oficinas, servicios

bancarios, de cafeteria, comida rapida, cibercafés, tiendas, perfumerias, com isariatos, entre
otros.

ATRACTIVOS TURISTICOS

LUG AR ATRACTIVO

El M useo cuenta con una sala permanente de "Arqueologia
de la Antigua Provincia de M anabi", alli podrd conocer sobre

las siete culturas que existieron en la provincia: Valdivia,
M useo del Banco
M achalilla, Chorrera, Guangala, Bahia, Jama-Coaque,
Central

M antefia.
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Conocer desde la m &s antigua Iglesia de Nuestra Sefiora de
la Merced, hasta la mas reciente, la Iglesia "La Dolorosa",

lglesias construida en 1996.

M anta cuenta con 11 playas, entre las principales y mas
acogedoras dentro de la ciudad tenem os: M urciélago, Playa
de Tarqui, Barbasquillo y Los Esteros. En la zona rural, se
encuentran hermosas playas que por su tranquilidad y clim a
se han transform ado en una opcién para el turista que busca
disfrutar de un lugar apartado del movimiento de la ciudad:
Playa de San M ateo, San Lorenzo, Sta. M arianita, Ligluique y

Playas Sta. Rosa.

Ubicado en la Playa M urciélago,es una gran infraestructura
turistica con mas de 20 locales de com ida, artesanias e

M alecén Escénico informacidén.

Se encuentra en la Playa de Tarqui,con una variedad de
restaurantes que brindan un am biente rusticoy 100%
m antense, el turista tiene la oportunidad de disfrutar los

Parque del M arisco platos mas exquisitos de mariscos

Tabla 30 ATRACTIVOS TURISTICOS

Fuentes: Las Autoras

ATRACTIVOS PRINCIPALES

NATURALES CULTURALES
. Playa de Tarqui . M uelle del Puerto de M anta
. Playa EI Murciélago . M useo del Banco Central

. M useo Etnografico del

. Playa de San M ateo M alecén Escénico

. Playa la Tifiosa . Faro de San Lorenzo
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. Playa Santa M arianita

. Casa de Arquitectura

Valdivia-

El Aromo

. Playa San Lorenzo

. Sector de Edificaciones

Antiguas

. Playa Las Pifias

. Fiestas del Comercio 23 y 24

de Octubre

. Playa de Santa Rosa

. lglesia La Dolorosa

. Bosque de Pacoche y

San Lorenzo

. Astillero de M anta

. Cascada "EIl Salto de

San Lorenzo"

. El Faro de M anta

. Playa de Piedra Larga

. Ruta de la Bioarquitectura

. Playa de Barbasquillo

. Festival de Teatro

. Playa de Pile

. Astillero

Tabla 31 ATRACTIVOS PRINCIPALES

Fuente:

http://www .turismom anabi.gov.ec/images/descargas/folletos2/Folleto_M anta2_es.pdf, fecha

1.7.3. Transporte

31/08/2010

Lacomunicacién al puerto de M anta se la mantiene a través de los sistem as de carreteras, vias

navegables y aeropuertos.

Las principales Cooperativas de transporte terrestre interprovinciales que operan en

de M anta son: Coactur, Reina del Camino, Trans Esmeralda, Rutas Portovejense.

PRINCIPALESCOMPANIASDE TRANSPORTE

INTERPROVINCIAL

la ciudad

PRINCIPALES COMPANIASDE TRANSPORTE

INTERPROVINCIAL

COOPERATIVA RUTA VALOR DE PASAJE
PANAMERICANA INTERNACIONAL M anta-Quito $ 9,00
FLOTA IMBABURA M anta-Quito $ 8,00
CARLOS ALBERTO ARAY M anta-Quito $ 8,00

REINA DEL CAMINO

M anta-Santo

Domingo-

de $5,00 a $10,00
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Esmeraldas-Quito-

A mbato-Calceta-

Tosagua-

Guayaquil

M anta-Quito-

TRANS ESMERALDAS Esmeraldas $ 7,00
M anta-Portoviejo 0,85ctvos

RUTAS PORTOVEJENSES M anta-Guayaquil $ 5,00
M anta-Portoviejo 0,85ctvos
M anta-Guayaquil $ 4,00

COACTUR M anta-Quito $ 8,00
M anta-Bahia $ 3,00
M anta-Pedernales $ 6,00

Tabla 32 PRINCIPALES COMPARNIAS DE TRANSPORTE INTERPROVINCIAL

Fuente: Instalaciones del Terminal Terrestre de M anta

COMUNICACION TERRESTRE

COMUNICACION TERRESTRE

Sistema de Carreteras Distancia

Guayaquil 190 Km .
Quito 400 Km .
Cuenca 446 Km .

687 Km.Con

Frontera Norte Colombia

Frontera Sur 446 Km.Con Perd

Corredores viales al

Oriente

M anta-Quito-Pto

Orellana 800 Km .

M anta-Quevedo-

Latacunga-Pto. Orellana [550 Km .
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M anta-Guayaquil-Pto.

Zamora 600 Km .

Tabla 33 COMUNICACION TERRESTRE

Fuente: Las Autoras

Vias de acceso al puerto:

Paso Lateral via rapida de 18 Km . de longitud. Conecta al puerto con la carretera Rocafuerte -
Chone - Santo Domingo - Quito; y M ontecristi — Jipijapa - Guayaquil.

Via costanera conecta al puerto de M anta con todos los puertos, sectores de la producciéon, la
Ruta del Sol,y destinos turisticos del Ecuador

M alecén Jaim e Chavez G . principal arteria de acceso y salida del puerto
via puerto aeropuerto de 8,5 Km . longitud que cierra el anillo vial que circunda a la ciudad.
(En ejecucién).

COMUNICACION MARITIMA

Vias Navegables:

Dom ésticas:

Hasta San Lorenzo, al norte

Hasta la provincia del Guayas al Sur

Internacionales:

Conectado con los 5 continentes a través del Canal de Panama y por el estrecho de

M agallanes.

LINEAS AEREAS:

Comunicaciéon aérea nacional, con las principales aerolineas ICARO y AEROGAL.

En las cercanias de la ciudad de M anta, se sitGa el aeropuerto "Eloy Alfaro de M anta", que
cuenta con una pista de 3.100 m, considerada la de mayor resistencia del paisy Sudam érica.
El tiempo de vuelo, respecto a principales aeropuertos del pais:

Quito: 35 minutos

Guayaquil: 30 minutos

Galdpagos: 90 minutos
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CAPITULO 2

GENERALIDADESDELA
GASTRONOMIA



2.1. GASTRONOMIA

Gastronomia es el estudio de la relacion entre cultura y alimento. A menudo se piensa
erré6neamente que el término gastronom ia Gnicamente tiene relaciéon con el arte de cocinar y
los platillos en torno a una mesa. Sin em bargo ésta es una pequefia parte del campo de estudio
de dicha disciplina: no siempre se puede afirmar que un cocinero es un gastrénomo. La
gastronom ia estudia varios componentes culturales tomando como eje central la comida. De
esta forma se vinculan las bellas artes, ciencias sociales, ciencias naturales e incluso ciencias
exactas alrededor del sistem a alimenticio del ser humano.

Desde el punto de vista etimolégico la palabra "gastronom fa” no tiene un significado del todo
valido pues deriva del griego "gaster" o "gastros"” que quiere decir estbmago y "gnomos",
conocimiento o ley.

Son propias de un gastrénom o actividades tales como degustar, transform ar, historiar, narrar,
descubrir, vincular, entender, conocer, contextualizar, experimentar e investigar los alimentos.
Asipues,la gastronomia se debe entender como una actividad interdisciplinaria.

La aportacion de la gastronomia a nivel mundial fue muy significativa debido al gran

) . ) R R , ) R 13
intercam bio de ingredientes que se dio a través de continente en continente.

2.2. HISTORIA DE LA GASTRONOMIA EN GENERAL

Referirnos a la historia de la gastronomia o alimentaciéon revela la estrecha relaciéon de ésta
con la evoluciéon del hom bre en su proceso de civilizacidn.

Desde la apariciéon del hom bre y su forma basica de conseguir alimentos hasta fines de la edad
moderna y la llegada de nuevas m aterias primas desde Am érica.

Hace unos 12,000.00 afios, el modo de vida y de alimentaci6on de los seres humanos era la
caza y la recolecci6on; mismas que luego cambiaron debido al cambio clim &tico que se
produjo al finalizar la Gltim a glaciacién y que dio inicio al periodo Holoceno.

A finales del Paleolitico la hum anidad ya habia adquirido madurez culturaly progreso técnico
para los cambios que habian sufrido como migraciéon y extincion de algunas especies de
animales. Asi se inicio la etapa de transiciéon al Neolitico que los historiadores denominan
M esolitico en donde los cazadores aprendieron a controlar la producciéon y el consumo de los

alimentos. Las primeras especies cultivadas fueron el trigo, la cebada, luego vinieron los

13
www.universidadperu.com/gastronomia-peru.php , fecha: 02/09/2010
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cereales como la avena, el centeno y el mijo, asi como legumbres como la lenteja y el
) 14
guisante.

EDAD ANTIGUA:

Pueblo egipcio

Se alimentaban de lentejas, hortalizas y frutos; tallos de papiro y las raices y los bulbos de
lutus.

En el egipcio medio vivia con muy escasas mantenciones: pan, cerveza, cebolla y algunas
legum bres.

La clase privilegiada comian en forma abundante bueyes, terneras, cabras, ovejas, ocas y
pichones.

Este pueblo era rico en producci6n agricola, se podia apreciar que habfan muchos frutos:
higos, datiles, uvas, sandias, pepinos y melones, las almendras, las peras y los melocotones
hicieron su apariciéon sino hasta después de la dominaciéon romana. No fueron partidarios de
los lacteos.

La cerveza era la bebida nacional, pero sin levadura, por lo cual se debia con sum ir rapido si
no se agriaba.

El cereal mas antiguo de esta época fue el mijo, luego la cebada, la avena y el centeno. Com o
consecuencia del cultivo de los cereales se descubri6 el pan.

Pueblo hebreo

Comian alimentos simboélicos en estos se encuentra el pany el vino.

Los israelitas cultivaban el olivo y los cerealescomo el centeno y la cebada.

El agua en aquel tiempo no era potable por lo que la leche cuajada y agria, ocupaba un papel
muy importante.

Las hortalizas eran fundam entales y variadas: cogom bro, melones, puerros, cebolla y ajos.
Las uvas se comfan frescas o como pasas, los higos eran el alimento primordial de los
soldados (secos o como pan).

La carne se consumia, en general, en las fiestas y provenia del cordero o la cabra, la carne del
buey y los animales engordados se reservaban para las grandes fiestas que sélo estaban al
alcance de los ricos.

El vino era accesible para toda la clase social y lo bebian puro.

De forma accidental, por el batido de la leche contenida en la ubre, conocieron la manteca.

4
Prehistoria y primeras civilizaciones, Historia Universal, 2004 Autor: Editorial Sol 90.,

fecha:17/01/2010
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La religion de este pueblo era muy estricta, con respecto a los alimentos que se consumian se

podian comer bueyes, terneras, cabras y cordero. De los pescados se podian comer aquellos

que tuvieran escam as.

Pueblo griego

Los griegos se alimentaban continuamente con productos del campo y de la pesca.

Los cereales eran la base de la alimentacién.15

Egis (uno de los 7 cocineros legendarios de Grecia) Ilevo a la cocina aristocrdatica la coccidn
del pescado aunque tardaron en apreciarlo. Lo cocinaban con orégano, hinojo y comino. EI
pescado principal era el atin que se conservaba en aceite de oliva pero habia también:
rodaballo, dorada, salmonete, pulpo, pez espada y esturién.

Los griegos com ian todas las carnes que hoy en dia se conocen. La que menos consum ian era
la carne de buey.

Como especias se encontraban: laurel, tonillo, orégano, retam a, salvia, cilantro y malva.

La leche era de oveja o de cabra ya que la de las vacas apenas si alcanzaba para am antar a sus
terneros.

La cocina griega es la madre de lacocina de occidente.

Los primeros cocineros griegos fueron panaderos.

El aceite de oliva el de primer procesado se utilizaba para comer, el segundo para el cuerpo vy
el tercero para alum brar.

La cocina griega aporta mundialmente la entrada de carne de cerdo, los asados y los guisos a
bases de hierbas arom 4ticas.

Pueblo romano

La revolucién culinaria romana se basé en la incorporacion de muchos vegetales que eran
desconocidos o considerados inaceptables hasta entonces: la col, los nabos y losrdbanos.

La gallina fue una de las primeras aves de la época.

Habia olivos, ciruela, granado, mem brillos y cerezos y la higuera autéctona de Italia.

Se hacian 3 comidas diarias: desayuno, almuerzo y cena. EIl pueblo romano tomaba el
pullmentun (papilla de harina de trigo y agua que diluida hacia de refresco).

Los romanos conocian la levadura y aunque su pan era fermentado elaboraban otros tipos de
panes: uno sin fermento y uno levemente fermentado.

El garo se utilizaba para condimentar o alifiar cualquier comida. Este era el liquido que se
obtenia pescando la carne de diversos pescados con sal. A esto se afiadia hierbas olorosas

como laruda, el anis, hinojo, menta, albaca, tonillo etc.

15
El mundo griego, Historia Universal, 2004 Autor: Editorial Sol 90, fecha: 17/01/2010
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La presencia hispanica en elimperio puede apreciarse en los jabones salazones, aceite y en los
cereales.

Los bizantinos adoraban la lechuga y hacian una gran variedad de purés de legum bres y
cereales arom atizados con nardo, canela, vino tinto, y miel.

Los romanos organizaban grandes banquetes de derecho por clases privilegiada.

EDAD MEDIA:

En esta época la dieta alimentaria estaba constituida por los cereales panificables, aunque el
trigo se reservaba para las grandes ocasiones com o la celebracién de la Eucaristia era habitual
el uso de harinas mezcladas de dos o tres cereales como la avena, centeno, mijo, etc. para
elaborar las hogazas de pan. Tam bién se consumia legum inosas y verduras.

Dado que el consumo de carne no excedia los 100 gramos diarios, el consum o de proteinas se
compensaba con el consumo de otros productos, com o los arenques o el queso. Era frecuente
tam bién el uso de frutos secos como complemento alimenticio y el de la miel como
edulcorante.16

En esta época se comia mucho asno joven, este se rellenaba de aceitunas verdes, pajaritos y
trufas enteras y luego se asaba al espetén.17

Cocina medieval era un arte que necesitaba de mucha dedicacién y de mucha inventiva. Sobre
todo, descubrirem os sabores ins6litos como, la delicadeza de laleche de almendras o del agua
de rosas, la fuerza del agridulce, el encanto exoético de especias olvidadas.

Los hombres y mujeres del M edioevo eran grandes comedores y para sus comidas y sobre
todo para sus grandes banquetes, realizaban enormes cantidades de platos.

A diferencia de los campesinos, los ricos burgueses y los grandes sefiores eran maéas
carnivoros. A dem as de cerdos consum fan: gallinas, ocas, grullas, ciervos, jabaliesy corozos.
EDAD MORDERNA:

En Inglaterra se hacen los grandes los grandes pastelones de carne,como el Yorkshire (relleno
de carne de oca, perdiz lengua de buey y cocinado a fuego fuerte), los pudding de arroz y
pastel manzana o en inglés se les Illama apple pie.

Los alimentos mas comunes: aceites, vinos, porotos, alubia, carne de patos, pollo, jabali.,

terneros, las frutas como el mel6n, las ciruelas, cerezas, peras, manzanas, y membrillos. Se

preparaban dulces y helados con esto.

6
La Baja Edad Media, Historia Universal, 2004 Editorial Sol 90, 17/01/2010

17
Espetéon: varilla de hierro para asar carne o pescado
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En los siglos SXVIlI y XIVIII las personas comen migas o sopas con un poco de tocino,
tam bién comen trozos de pan con cebolla, ajos y quesosy a lanoche comen una olla de nabos
o coles.

También podemos encontrar que hubo pueblos enteros que se alimentaban solo de bellotas.
En Ameérica y Asia. Lo que llegé de Europa a América fue el cacao, el maiz, el mani, el
girasol, las arvejas, el pimiento y el pimentén, el ananda (pifia), las papas y el tom ate.

De lo que llegd de Asiay Europa el arroz ha sido el cultivo mas importante traido a Am érica.
La semilla del cacao entre los azteca ha servido de moneda. EI refinamiento de éste Ileva al
chocolate. En un principio los europeos lo toman como cantidades extrem as de endulzantes.
El maiz fue el cultivo basico (al igual que lo fue el trigo en Europa y el arroz en Asia; plantas
consideradas “civilizadoras™) y las caracteristicas y requerimientos de éste marcaron las
culturas americanas.

La papa fue el tubérculo que recupero el hombre a las sociedades europeas deprimidas. En
Alem ania se les obligaba a los cam pesinos a cultivarlas. Estas se preparaban con salchichas,
hecha puré, se consumia el almiddén y se hervia para hacer aguardiente.

En Inglaterra triunfaban las papas al vapor y fritas acom pafiadas de pescado frito.

El tomate en principio se utilizo verde y como adorno en sombreros. Inglaterra hace su
famoso dulce de tom ate o hecho jugo en el famoso trago BLOONDY MARY.

En Italia al tom ate lo Ilam aban la manzana dorada y se uni6 casi maritalmente a la pasta.

El girasol a parte de haber sido una planta que hasta el siglo pasado se wutilizé como

ornam ental es rico en aceite.

2.3. RELACION HISTORICA DELA COMIDA ECUATORIANA Y SU
INFLUENCIA

EIl Ecuador posee una riquisima, abundante y variada cultura gastronémica, donde destacan

una gran variedad de ingredientes como el pescado y m ariscos, las carnes de cordero, cerdo,

vacay pavo, las papas, maiz, frutas y verduras; adem &4s de un sin nitmero de especias que dan
. - . . 18

un toque especial a cada plato, com o el aji, cilantro, perejil, canela, etc.

Una comida auténtica y mestiza, cocida porigual en cazuelas de barro y en viejosy ahumados

peroles castellanos. Con tradiciéon de siglos y en la que se han cocido sustancias, condimentos

y experiencias del propio y de lejanos continentes.

18
www.slideshare.net/FIECS2009/gastronomia-1392023 , fecha: 22/03/2010
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Nuestros antepasados inmigrantes se plantaron aqui precisamente porque hallaron un medio
generoso para su subsistencia: llanuras y florestas tropicales generosas de frutos, valles
interandinos tem plados y benignos para la agricultura,cacerfia abundante.

El medio equinoccial atrap6é6 al hombre, se prodigé hasta hacerlo sedentario y le imprimio
caracter y costumbres. Este, a su vez, se integré mansamente a la naturaleza y se contagio
pronto con su sensualidad y exuberancia.

Pero en donde se muestra mas espléndido ese realismo m &agico es en sus instrumentos de
cocina: ollas, cazuelas, cantaros, piedras para moler, tiestos de asado, extractores de jugo,
arribalos, cedazos, ralladores, moldes para hacer panes con figura de guaguas, platos
iridiscentes para iluminar caldos, com poteras que se alzan sobre senos femeninos, vasijas
musicales que endulzan las tareas y aligeran cansancios.

En base a tres productos de la tierra (m afz, papas, porotos) los antiguos moradores de los
Andes construyeron una mesa admirable. Con el maiz lograban platos m Gltiples: tostado,
canguil, mote, chuchuca, mazamorras y tortillas. Los choclos, por su parte, se cocinaban
tiernos, algo duros para el choclo-mote o se molian para elaborar esa delicia culinaria que es
el chumal o humita. Con la harina del germen disecado se elaboraba chicha y excelente
vinagre,y de las cafias tiernas se obtenia una miel de buena calidad19

Las papas, por su parte, se comian cocidas, asadas, en puré o servian de base para platos
sabrosos como los Ilapingachos o los locros. A su vez, los porotos se cocinaban tiernos o
maduros y enriquecian ollas familiares junto a cuyes, nabos, achogchas y condimentos varios.
En realidad, las carnes de la cocina indigena serrana provenian mayoritariamente de la caza y
m é&s escasamente de la ganaderia. Sin embargo, su variedad no era desdefiable: Ilamas,
guanacos, venados, corzas, cuyes, conejos, dantas, pavas, tértolas, perdices, codornices,
garzas, patos.

Hubo varias bebidas de consumo comun, destacandose entre todas la «chicha» de maiz,
elaborada con un proceso parecido al de la cerveza. También se producia «chicha» de frutas
como el molley las moras. Lugar aparte y valor especial tuvo el chaguarmishqui, equivalente
ecuatoriano del pulque, obtenido del zum o del maguey.

La vida y la cocina del indigena estaban reguladas por la naturaleza, por las estaciones
climéaticas y por los ritos a ellas vinculados. Norm almente era simple y dependia de la caza o
de la tem porada de los frutos, pero tenia fechas especiales que le brindaban la oportunidad de

m ostrar su esplendidez.

9
www.slideshare.net/FIECS2009/gastronomia-1392023 , fecha:22/03/2010
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La ocasion m as fastuosa de la cocina indigena la daban las cosechas. Junto al canto coral de la
recoleccién de papas o mazorcas estaba el lujurioso aji de cuy y hacian acto de presencia los
variados potajes de la quinua, el aguamiel de maguey y la chicha madura en rincones secretos.
Sila cocina andina era importante, la de la Costa lo era atn mas. Adem as del maiz, contaba
con la yuca, el mani, los camotes, el cacao, el coco, los palmitos, aves al por mayor, carnes de
anim ales salvajes y una variedad de frutas tropicales.

La variedad de combinaciones gastrondémicas que se elabord con toda esta riqueza de
productos fue sorprendente. Cazuelas de pescado y de m ariscos, con salsa picante de achiote y
aji. Pescado con coco, salsa en pasta, de mani con harina de maiz (salprieta). Turrones de
manicon miel o dulces de mani molido con harina de maiz. Bollos y tam ales serranos, bollos
de pescado, bollos de cam ote, bollos de yuca, bollos mixtos, todos envueltos en hoja de bijao,
hubo otro potaje, casi olvidado, si no abandonado del todo: la mazamorra de maiz con leche
de coco.

Como se sabe, no hay gastronomia posible sin aderezos, condimentos y yerbas, salsas y
colorantes despiertan los sentidos para las comidas: albahaca, aji, culantro, perejil,
m alvarrosa, arrayan, laurel, romero, achiote, canela, etc.

El aji fue el m&s noble condimento de la comida indigena. Entero o molido, crudo o cocinado,
solo, relleno o mezclado con otros condimentos; el condimento clave de las grandes vy
pequefias comidas aborigenes. Por detras del ajf, se mantuvo elachiote.

La llegada de espafioles a estas tierras fue, en cuanto a la comida, préodiga de sorpresas. En
esto, como en todo, fue un encuentro de mundos diferentes, con elementos propios Yy
costum bres diversas. Pasada la sorpresa, los europeos se adhirieron con entusiasmo a los
frutos y viandas am ericanos.

El aporte espafiol a nuestra cocina fue de caréacter doble: por una parte, trajo a nuestro suelo
elementos y experiencias europeos y africanos; por otra, permitié el intercambio de cosas y
animales aborigenes hasta entonces de uso local y Iimitado.20

Fue asi que nos llegaron cerdos, reses y ovejas, pavos, gallinas, ajosy cebollas, trigo, cebada,
habas, coles, tom ates, citricos, platanos y cafia de azlcar, pero también es cierto que los
conquistadores espafioles no dejaron de sorprenderse al descubrir que los nativos habian
desarrollado novedosas técnicas agricolas, habfan dom esticado muchas plantas y conocian los

21
secretos de gran variedad de hierbas, lo que les permitia mantener una dieta balanceada

20
www.slideshare.net/FIECS2009/gastronomia-1392023 , fecha:22/03/2010

21
Nueva Enciclopedia del Ecuador< Circulo Ill, Circulo de lectores , fecha: 25/03/2010
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Enriquecida con nuevos elementos, la cocina popular ecuatoriana pudo desarrollar sus propias
tradiciones regionales, inventar nuevas viandas y cocinar tierna y amorosamente durante tres
siglos,los potajes de la suculenta gastronomia nacional.

Uno de los hechos mas significativos de la nueva situacion fue la adopciéon popular del
chancho, el borrego, los pavos y las gallinas, que pasaron a convertirse en animales
dom ésticos de la mayoria de la poblacién, mejorando la dieta y reforzando el arte culinario.
Especial importancia cobr6 la manteca de chancho, densa y sabrosa, que pese a no tener «el
velo y las gracias lustrales» del aceite de oliva, permitié la lubrificacién de los viejos potajes
de la tierra y la realizacién de una amplia gama de frituras. La carne del porcino, por su parte,
vino a enriquecer el vientre de tam ales serraniegos y de bollos costefios y a engordar de por si
el sabroso locro de quinua. Adem &s surgieron nuevos locros, como el de cuero o el arroz de
cebada con espinazo. Aprovechado en todas sus posibilidades, el chancho se volvié recurso
préodigo para el asador, la paila y los em butidos fam iliares; con ello aparecieron los m Gltiples
hornados, el jugoso sancocho de paila, la empalagosa fritada y esa roja serpiente de la
longaniza, cargada de achiote y ahum ada largam ente en los cordeles de la cocina.

Con el borrego sucedi6 algo igual, aunque en escala menor, por la no adaptacién del anim al a
los climas calientes, sirvio de base para soberbios platos populares: chanfaina, treinta y uno,
yaguarlocro o mondongo cocinado en chicha de jora. Otro pariente suyo, el chivo, fue a su
vez motivo de una delicada creacién culinaria: el popular seco de chivo.

La gallina vino a completar el terceto de carnes populares, criada en todos los patios y
corrales campesinos, se convirti6 en proveedora de huevos y recurso de urgencia para toda
ocasion inesperada. Particular im portancia logr6 en la costa, donde el aguado de gallina, vino
a ser el plato central y prueba plena de la habilidad de las cocineras.

La vaca, aunque menos numerosa en los corrales familiares, rindié tam bién su fruto en las
habiles manos de sus mujeres, su carne ingres6 a la olla ecuatoriana para integrar el sancocho.
EIl queso, por su parte, pas6 a ser ingrediente indispensable de salsas y pasteles, queso para
tortillas de maiz, queso para empanadas, queso para llapingachos, queso para acom pafiar al
maduro cocinado o para rellenar el maduro al horno, queso para el pan, queso paratodo.

La comida ecuatoriana actual es, pues, el resultado de una rica tradici6on culinaria, en la que se
combinan sustancias y costumbres de varios continentes, mezcladas sabiamente en el crisol
del buen gusto popular. Una cultura auténtica, macerada por siglos, en la que nada falta salvo,

L. . .22
quizéd,un vino generoso y de factura propia

22
www.slideshare.net/FIECS2009/gastronomia-1392023 , fecha:22/03/2010
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Hoy,como ayer, nuestra cocina sigue entusiasmando a propios y extrafios.

En estas palabras no hay sino orgullo legitimo y humilde reconocimiento de lo que el pueblo
ecuatoriano adobé con sus manos y su ingenio. Ninguna mejor prueba de esa labor de siglos
que el derroche de géneros y estilos o la profusién de detalles secretos que afluye diariam ente

a nuestramesa.
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CAPITULO 3

DIAGNOSTICO
GASTRONOMICO DEL
SECTOR



3.1. DATOS GENERALES DE LA GASTRONOMIA DEL CANTON MANTA.

Al elaborar las encuestas obtuvimos muchas repuestas que no correspondian al cantén, M anta
de por si no cuenta con gastronom ia tipica del sector, m&s bien se relaciona todo lo que es
m ariscos y pescado con la zona, por ser costera y tener playa.

El ceviche que podemos nom brarlo principal plato del cantén, sabem os que tuvo su origen en
PerG, pero fue un plato acogido por los ecuatorianos y adaptado a nuestra sazén, es por esto
que son similares, mas no iguales.

Es tipico al encuestar tener respuestas de nom bres de platos como caldo de gallina, seco de
gallina, guatita, morcilla, entre otros; pero al estudiar bien el origen de aquellos platos
encontramos que efectivam ente son muy manabitas, mas no tipicos del cantén M anta.

M anta es una ciudad costera, y por eso su gastronomia se centra basicamente en todo lo que
respecta a frutos del mar, podem os encontrarnos desde un delicioso ceviche mixto, seguir con
un arroz marinero o cam otillo frito y para paladares mas exigentes langostinos o langosta.

Asi mismo podemos ver la realidad de los extranjeros en la ciudad plasmada en la comida,
encontramos mucha com ida italiana, china, argentina, colom biana, etc.; que poco a poco se ha

ido fusionando con la nuestray creando nuevas tendencias por decirlo asi.

3.1.1. Cuales son los platos/bebidas/postres/etc. que conoce usted que son propios de

este sector.

A.NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE

NOMBRE DEL
TIPO DE PLATO PLATO/BEBIDA/POSTRE FRECUENCIA PORCENTAJE
ARROZ MARINERO 23 2,51

ARROZ, M ENESTRA Y

ARROZ CARNE 13 1,42
ARROZ CON CAMARON 5 0,55
ARROZ CON POLLO 5 0,55
DULCES/POSTRES TORTA DE GUINEO 7 0,76
M ANJAR DE LECHE 6 0,66
TRES LECHES 5 0,55
FLAN 3 0,33
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BEBIDAS CON

ALCOHOL

CERVEZAS 4 0,44
CANA/CANA MANABITA |3 0,33
COCTELES 3 0,33
AGUARDIENTE 1 0,11

BEBIDAS FRIAS CHICHA DE MAIZ 8 0,87
AGUA DE COCO 2 0,22
LIMONADA 2 0,22
JUGO DE FRUTAS 1 0,11

BEBIDA

CALIENTE COLADA 1 0,11

FRITO CAMOTILLO FRITO 28 3,06
PESCADO FRITO 21 2,29
POLLO FRITO 2 0,22
CORVINA 1 0,11

APANADOS PESCADO APANADO 49 5,35
CHICHARRON 23 2,51
CAMARONES
REVENTADOS/APANAD 9 0,98
CHICHARRON MIXTO 4 0,44
ENCOCADO DE

ENCOCADO PESCADO 2 0,22
ENCOCADO DE
CAMARON 1 0,11

ENSALADAS ENSALADA DE PAPA 1 0,11
ENSALADA DE
MARISCOS 1 0,11

CEVICHES DE PESCADO 179 19,54
MIXTOS/VARIOS 23 2,51
DE CAMARON 8 0,87
DE PULPO 2 0,22
DE POLLO/ GALLINA
CRIOLLA 16 1,75

SECOS DE CHIVO 5 0,55

ESTOFADOS/ ESTOFADOS DE

BISTEC PESCADO 13 1,42
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CHURRASCO 4 0.44

PESCADO EN SALSA DE

MARISCOS 2 0.22

BISTEC DE CARNE 1 0,11

GUATITA 4 0,44
VISCERAS

MORCILLA 4

0,44

LONGANIZA 1 0,11
HORNADO
CON MANI

DE PESCADO 21 2,29
HORNADO DE CHANCHO 2 0,22
AL HORNO PATO HORNADO 1 0,11

POLLO EN SALSA

BLANCA 1 0,11

POLLO HORNADO 1 0,11
MENESTRAS MENESTRAS 1 0,11
ASADOS PARRILLADAS 2 0,22

CONCHAS ASADAS 1 0,11
PICANTES DE PULPO 2 0,22

DE CANGREIJO 1 0,11

DELANGOSTA 1 0,11
SOPA VICHE DE PESCADO 53 5,79

ENCEBOLLADO 37 4,04

CAZUELA DE PESCADO 25 2,73

CAZUELA DE MARISCOS

O MARINERA 15 1,64

SOPA MARINERA 15 1,64
CALDOS CALDO DE GALLINA 22 2,4

CALDO DE BOLA DE

PLATANO 6 0,66

CALDO DE PATA 3 0,33
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CALDO DE HUESO 2 0,22

TALLARINES

SALTEADOS

2 0,22

TALLARINES

TALLARINES CON

CARNE 1 0,11
AL AJILLO CAMARON AL AJILLO 3 0,33
EN SU TINTA CALAMAREN SUTINTA 1 0,11

BOLA/ BOLA DE VERDE/
ENTREMESES BOLONES 20 2,18

CORVICHES 12 1,31

BOLLO DE PLATANO/

BOLLO/ BOLLO DE

PESCADO 10 1,09

HUMITAS 8 0,87

TORTA DE MANI/ TORTA

DE PLATANO/TORTA DE

PESCADO 8 0,87

TOTAL 916 100

Fuente: Encuestas del cantén M anta

Elaborado: Las Autoras

M anta es una ciudad costera pequefia que pertenece a la provincia de M anabi, que no cuenta
con muchos platos tipicos a diferencia de otros cantones como Santa Ana, Rocafuerte,
Jipijapa, que tienen muchos m as platos propios de la zona.

Al ser un puerto pesquero tanto en la época de conquista como en la de la colonia hubo gran
afluencia de espafioles y peruanos y gente de muchos otros paises que Ilegaban vy
desem barcaban,y que poco a poco fueron introduciendo sus culturas culinarias, por esta razén
se dice que el ceviche es tipico de Perd y que ellos lo trajeron. Por todo esto podem os decir
que la cultura gastron6m ica de M anta no es propia sino m &s bien adquirida y adaptada.
Podemos hacer referencia a platos del sector como arroz m arinero, cam otillo frito, pescado
apanado, viche de pescado y ceviches siendo este el plato con mayor porcentaje en la tabla
19,54% ,todos estos platos tienen un factor en com dUn que son los m ariscos.

También encontramos un alto porcentaje en platos como churrasco, seco de pollo, estofado de

pollo, guatita, caldo de gallina, que aunque realmente no sean tipicos del cantdn, si son muy
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ipicos de la provincia, y en cualquier parte de M anabi el turista siempre va a encontrar un

buen seco de gallina criolla.

3

1.2, Qué platos/bebidas/postres/etc., que se elaboran en época de fiestas en el sector

A NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE.

TIPO DE PLATO

NOMBRE

PLATO/BEBIDA/POSTRE

DEL

FRECUENCIA

PORCENTAIJE

DULCES/POSTRES

M ANJAR DE LECHE 7 1,34
HUEVOS MOLLOS 7 1,34
DULCE DE TRES LECHES 6 1,15
ARROZ CON LECHE 5 0,95
BEBIDAS CANELAZO 42 8,02
CON ALCOHOL
ROMPOPE 12 2,29
AGUARDIENTE 7 1,34
CURRINCHO 5 0,95
BEBIDAS
CALIENTES M OROCHO 1 0,19
BEBIDAS FRIAS COLADA MORADA 12 2,29
COCA COLA 5 0,95
CHICHA 4 0,76
BATIDOS 1 0,19
CALDOS AGUADO DE GALLINA 8 1,53
CALDO DE GALLINA 8 1,53
CALDO DE COSTILLA 1 0,19
CALDO DE SALCHICHA 1 0,19
SOPAS FANESCA 26 4,96
ENCEBOLLADO DE
PESCADO 14 2,67
VICHE DE PESCADO 9 1,72
CAZUELAS DE MARISCOS 2 0,38
ARROZ CON
ARROZ
POLLO/GALLINA 50 9,54
ARROZ MARINERO 5 0,95
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ARROZ COLORADO 4 0,76
ARROZ CON CHANCHO 4 0,76
CHAULAFAN 1 0,19
ENTREMESES EMPANADAS 17 3,24
CORVICHES 12 2,29
HAYACAS 7 1,34
HUMITAS 5 0,95
PASTELILLOS DE POLLO 5 0,95
CEVICHES CEVICHE DE PESCADO 38 7,25
CEVICHE MIXTO 4 0,76
COCTEL DECAMARON 2 0,38
CEVICHE DE CONCHA 1 0,19
CEVICHE DE CAMARON 1 0,19
TALLARINES
TALLARIN DE CARNE 1 0,19
SECOS
DE GALLINA/POLLO 11 2,1
DE CHIVO 4 0,76
ENCOCADO
ENCOCADO DE MARISCOS 1 0,19
cocibos
M ARISCOS COCINADOS 2 0,38
CANGREJOS COCINADOS 1 0,19
HORNADO 1 0,19
HORNADO DE CHANCHDO 1 0,19
HORNADOS CON
M AN I HORNADO DE PESCADO 1 0,19
PAVO HORNADO 13 2,48
PIERNA DE CHANCHDO 6 1,15
HORNADOS AL
PAVO
HORNO
RELLENO/CONDUMIO 5 0,95
POLLO HORNADDO 3 0,57
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PESCADO HORNADO 3 0,57

DE POLLO 2 0,38
ENSALADAS FRIAS RUSA 2 0,38

PESCADO FRITO 3 0.57

CAMOTILLO 1 0,19
FRITOS M URICO 1 0,19

PESCADO 1 0,19

CARNES 1 0,19

FRITADA 1 0,19
ENROLLADOS

ENROLLADO DE ATUN 2 0,38

ENROLLADO DE CARNE 1 0,19

PESCADOS APANADOS 5 0,95
APANADOS

POLLO APANADO 1 0,19

PARRILLADAS 2 0,38
ASADO POLLO ASADO 1 0,19
VISCERAS RINONES GUISADO S 1 0,19
ESTOFADOS/

ESTOFADO DE CARNE 1 0,19

POLLOS CON

CHAMPINONES 1 0,19
BISTEC

PESCADO A LA NARANIJA 1 0,19

CARNES CON

VEGETETALES 1 0,19
SUDADO SUDADO DE POLLO 1 0,19
Total 524 100

Fuente: Encuestas del cantén M anta

Elaborado: Las Autoras
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Aunque M anta no cuenta con una gran variedad de fiestas tipicas, si tienen una cultura
religiosa debido a que celebran la semana santa con la fanesca, aunque no es propio de la
ciudad lo es en nuestro pais.

Asi también un respeto muy propio de nuestra gente para honrar la memoria de nuestros
muertos, se toma una bebida popular conocida como canelazo que en la tabla cuenta con un
porcentaje de 8.02% , lo tom an para soportar la noche de velorio,y en el campo se realiza una
celebraciéon donde sirven seco, aguado y caldo de gallina siendo este ultimo unos de los de
mayor frecuencia. Para celebrar el dia de los muertos se toma la colada morada que es
consumida por todos sin im portar el estrato social.

En las fiestas del comercio vienen ferias y los muy populares “polvosos” donde hallamos los
dulces como huevos moyos, manjar de leche, dulce de guineo, dulce de camote, cocada,
alfajores y otra gran variedad de estos.

Un plato que se prepara de manera regular y en épocas de fiestas es el tradicional ceviche de
pescado, éste plato se elabora principalmente para ser degustado en horas de la mafiana y
luego de un buen baile. Entre las fiestas en donde se consume este plato podem os citar las
fiestas de San Pedro y San Pablo, la cantonizacion de M anta, Semana Santa, fiestas de fin de
afio, etc.

Un entremés muy manabita y consumido con una alta frecuencia en la ciudad de M anta son
las em panadas de verde con un 17% en la tabla de encuesta, se sirve para ser consumido por

las tardes en las reuniones y en los puestos instalados en las ferias por las fiestas de la ciudad .

3.1.3. Cuales son los platos/bebidas/postres/etc., que se elaboran con mayor frecuencia

en el sector.

NOMBRE DEL PLATO
TIPO DE PLATO /IBEBIDA/POSTRE FRECUENCIA PORCENTAIJE
ASADOS POLLO ASADO 3 0.47
CHULETA ASADA 1 0,16
HORNEADDO PESCADO HORNADO 1 0,47
PIERNA DE CHANCHDO 1 0,16
FRITOS PESCADO FRITO 47 7,31
CHICHARRON DE PESCADO 23 3,58
CAMOTILLO FRITO 12 1,87
ESTOFADOS O
ESTOFADO DE PESCADO 3 0,47
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BISTEC PESCADO A LA NARANIJA 1 0,16
ESTOFADO DE GALLINA 1 0,16
APANADOS
PESCADO APANADO 62 9,64
CAMARONES REVENTADOS
/I APANADOS 6 0,93
CALAMARES REVENTADOS /
APANADOS 3 0,47
M ARISCOS APANADOS 3 0,47
VISCERAS GUATITA 2 0,31
LONGANIZA 1 0,16
CALDOS CALDO DE GALLINA 8 1,24
SOPAS ENCEBOLLADO 48 7,47
CAZUELA DE PESCADO 14 2,18
VICHE DE PESCADO 14 2,18
SOPA MARINERA 4 0,62
ARROCES ARROZ MARINERO 28 4,35
ARROZ, MENESTRA
CARNE 13 2,02
ARROZ CON POLLO 6 0,93
ARROZ CON CAMARON 3 0,47
ARROZ CON PESCADO 3 0,47
SECOS
SECO DE POLLO 11 1,71
SECO DE CHIVO 2 0,31
SECO DE LENGUA 1 0,16
CEVICHES DE PESCADO 188 29,24
MIXTOS 12 1,87
DECAMARON 2 0,31
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DE SPONDILUS 1 0,16
ENSALADAS
FRIAS ENSALADA DE FRUTAS 2 0,31
ENSALADA DE PULPO 1 0,16
ENSALADA DE ARVERIJITAS 1 0,16
PARRILLADAS
PARRILLADA DE CARNES 3 0,47
PARRILLADA MAR Y TIERRA 1 0,16
PARRILLADA DE MARISCOS 1 0,16
PICANTES PICANTE DE CANGREJO 2 0,31
PICANTE DE CAMARON 1 0,16
PICANTE DE MARISCO S 1 0,16
cocCIbOS LANGOSTA 2 0,31
POSTRES TRES LECHES 3 0,47
EMPOLVADOS 2 0,31
M ANJAR DE LECHE 2 0,31
ENTREMESES CORVICHES 11 1,71
EMPANADA DE VERDE 4 0,62
HAMBURGUESAS 4 0,62
HAYACAS 3 0,47
TONGA 3 0,47
BEBIDAS
CALIENTES M OROCHO 3 0,47
BEBIDAS FRIAS COLAS 3 0,47
JUGO DE BADEA 1 0,16
LIMONADA 1 0,16
GRANIZADO 1 0,16
BEBIDAS CON
ALCOHOL CURRINCHO 4 0,62

59



ROMPOPE 3 0,47

CANELAZO 2 0,31

TOTALES 643 100

Fuente: Encuestas del cantén M anta

Elaborado: Las Autoras

M anta siem pre se ha caracterizado por ser una ciudad donde se puede degustar variedad de
platos y a precios muy accesibles, entre los platos elaborados con mayor frecuencia en este
cantén tenem os el pescado frito que cuenta con 7.31% , este plato se lo encuentra en cualquier
restaurante del cantdn pero se lo recomienda consumir en los restaurantes situados en las
playas, dentro de los platos fritos encontram os otra variedad que es el chicharrén de pescado
que consiste en pequefios trozos cuadrados de pescado, por lo general es pescado blanco
acompafiado de patacones, este plato cuenta con 3.58% y de igual manera se lo recomienda
consum ir en restaurantes cercanos a las playas y por Gltimo tenemos el cam otillo frito que es
un pescado de piedra que se lo prepara y se lo sirve entero y en ciertos restaurantes es
preparado como plato especial, cuenta con un 1.87% de consumo.

En apanados tenem os el pescado apanado con un 9.64% de consum o, suele ser acom pafado
con patacones o papas fritas.

En sopas el encebollado es un plato que usualmente es consumido en las mafilanas como
desayunos de la mayoria de los mantenses o para eliminar los estragos de una resaca,
podemos observar que cuenta con el 7.47% de consum o.

La cazuela y el viche de pescado tienen un 2.18% ambos son elaborados a base de manit,
siendo el primero m &s espeso.

EIl arroz marinero posee un alto indice de elaboracién 4.35% , este plato lleva todos los
m ariscos que se encuentran en nuestro cantén y sus alrededores: concha, pescado, cam arén,
calam ar, pulpo, cangrejo; este plato es considerado afrodisiaco.

Por las noches existen varios restaurantes que brindan entre sus menuUs el arroz menestra y
carne, siendo este plato la cena de muchas familias mantenses por eso cuenta con porcentaje
de 2.02% .

Uno de los platos tipicos de la ciudad y el de mayor frecuencia en elaboracién es el ceviche de
pescado con 29.24% y puede ser adquirido en la mayoria de restaurantes y hoteles de la

ciudad.
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3

1

este sector

4. Cudles son los platos/bebidas/postres/etc.,

mas demandados por los visitantes en

NOMBRE DEL
TIPO DE PLATO
PLATO /IBEBIDA/POSTRE FRECUENCIA PORCENTAIJE
ASADOS PESCADOS FRESCOS 7 1,19
HORNEADO PESCADO HORNADO 1 0,17
FRITOS CAMOTILLO 43 7,33
PESCADO FRITO 15 2,56
CHICHARRON DE
PESCADO 11 1,87
CHICHARRON MIXTO 3 0,51
ESTOFADOS O ESTOFADO DE
BISTECK PESCADO 1 0,17
ESTOFADO DE
HIGADO 1 0,17
LENGUA GUISADA 1 0,17
GALLINA CRIOLLA 1 0,17
APANADOS PESCADO APANADDO 48 8,18
M ARISCOS
APANADOS 14 2,39
CAMARONES
APANADOS 8 1,36
VISCERAS GUATITA 1 0,17
LONGANIZA 1 0,17
CALDOS CALDO DE GALLINA 9 1,53
CALDO DEBOLAS 2 0,34
CALDO DE
M ANGUERA 2 0,34
SOPAS VICHE DE PESCADO 24 4,09
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ENCEBOLLADDO 22 3,75
CAZUELA DE
PESCADO 19 3,24
SOPA M ARINERA 10 1,7
ARROZ CON

ARROCES M ARISCO/MIXTO 35 5,96
ARROZ CON POLLO 5 0,85
ARROZ, CON
MENESTRA Y CARNE 5 0,85
ARROZ CON
CAMARON 3 0,51

SECOS SECO DE GALLINA 7 1,19
SECO DE CHIVO 2 0,34
CEVICHE DE

CEVICHES PESCADO 176 29,98
CEVICHES MIXTOS 31 5,28
CEVICHE DE
CAMARON 9 1,53
CEVICHE DE CONCHA 4 0,68

ENSALADAS ENSALADAS DE

FRIAS M ARISCOS 3 0,51
ENSALADA DE
FRUTAS 1 0,17
PARRILLADA MAR Y

PARRILLADAS TIERRA 1 0,17
PARRILLADA DE
M ARISCOS 1 0,17
PICANTE DE

PICANTES M ARISCOS 5 0,85

PICANTE DE
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CANGREIJO
CANGREJOS
COCIDOS
COCINADOS 2 0,34
LANGOSTA 1 0,17
ENTREMESES BOLONES 5 0,85
P1ZZA 3 0,51
PAPA RELLENA 3 0,51
TORTA DEPESCADO 3 0,51
BEBIDAS
CALIENTES M OROCHDO 1 0,17
CANELAZO 1 0,17
BEBIDAS
FRIAS
COLAS 2 0,34
JUGO DE BADEA 1 0,17
JUGO DE
TAMARINDDO 1 0,17
TE HELADO 1 0,17
BEBIDAS CON
ALCOHOL CERVEZAS 3 0,51
CANA 1 0,17
TALLARIN
PASTAS SALTEADO 1 0,17
TOTAL 587 100

Fuente: Encuestas del cantén M anta

Elaborado: Las Autoras

Por serun cantén costero quienes nos visitan estan a la espera de probar las delicias del mary
uno de los platos que tiene una gran publicidad es el camotillo frito con el 7.33% es

considerado un plato exético, tiene una gran demanda en los restaurantes de la zona.
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Otro plato con gran demanda de los visitantes es el pescado apanado con un 8.18% , este plato
es sencillo y féacil de preparar, econdmico y muy delicioso se lo puede adquirir en los
restaurantes cerca de las playas, cevicherias y restaurantes de com ida tipica.

En sopas el viche de pescado es muy consum ido por turistas, en la tabla lo encontramos con
un porcentaje de 4.09% ; su sabor de mani, verduras y pescado es sumamente delicioso, es
demandado principalmente en restaurantes como Chavecito, EI M arino y locales del parque
del M arisco.

El arroz con marisco es solicitado por los turistas, lo encontramos con un 5.96% y crea gran
expectativa ya que cuenta con la mayoria de mariscos, para ciertas personas suele ser un plato
dem asiado pesado.

Y por Gltimo pero con el mayor numero de demanda por los turistas es el ceviche de pescado
con 29.98% , es solicitado frecuentemente ya que en la mayoria de los restaurantes cuentan
con el ingrediente base (fresco pescado) fresco lo que hace que su sabor sea inigualable al

ceviche de otra ciudad.

3.1.5. Qué platos/bebidas/postre/etc., recomendaria usted consum ir a algun visitante.

NOMBRE DEL

TIPO DE PLATO PLATO/BEBIDA/POSTRE FRECUENCIA PORCENTAIJE
ARROZ CON

ARROZ M ARISCOS/M ARINERO 33 6,07
ARROZ CON
POLLO/GALLINA 5 0,92
CHAULAFAN 4 0,74

PORSTRES/DULCES DULCE DE TRES LECHES 3 0,55
DULCE DE GUAYABA 2 0,37
QUESO DE LECHE 2 0,37
DULCEDECAMOTE 2 0,37
TORTA DECHOCOLATE 2 0,37
M OROCHDO 2 0,37
TORTA DEPESCADO 10 1,84
TORTA DECHOCLO 5 0,92

ENTREMESES

HAYACAS 4 0,74
BOLLOS 3 0,55
BOLONES 3 0,55
CORVICHE 3 0,55
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CHUZOS 3 0,55
ENSALADA FRIA ENSALADA DE MARISCOS 3 0,55
ENSALADA DECAMARON 2 0,37
ENSALADA DE FRUTAS 2 0,37
ENSALADA DE CANGREIJO 1 0,18
ENSALADA RUSA 1 0,18
CEVICHES/DE PESCADOI/DE
PINCHAG.
CEVICHES 86 15,81
CEVICHE MIXTO 37 6,8
CEVICHE DECONCHA 6 1,1
CEVICHE DE CANGREJO 2 0,37
ESTOFADOS DE PESCADO 5 0,92
DECALAMAR 1 0,18
TALLARINES TALLARIN SALTEADO 1 0,18
BEBIDAS CON CANA MANABITA 3 0,55
ALCOHOL COCTELDE COCO 1 0,18
COCTELES 1 0,18
CERVEZA 1 0,18
MARGARITA 1 0,18
BEBIDAS FRIAS COLA 1 0,18
JUGO DE MANGO 1 0,18
JUGOS VARIOS 1 0,18
BATIDO DE FRUTA 1 0,18
JUGO DE NARANJA 1 0,18
SECO DE GALLINA/POLLO 5 0,92
DE CHIVO 1 0,18
HORNADO CON
M AN I DE PESCADO 1 0,18
HORNADO 1 0,18
HORNADO AL
JAMON CON MERMELADA
HORNO
DE PINA 1 0,18
PIERNA DE POLLO RELLENA 1 0,18
CALDOS CALDO DE GALLINA
CRIOLLA/POLLO 5 0,92
CALDO DEBOLA 3 0,55
CALDO DE PATA 1 0,18
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CALDO DEMANGUERA 1 0,18
CALDO DE MARISCOS 1 0,18
AGUADO DE GALLINA 1 0,18
VICHE 22 4,04
CAZUELAS/DEPESCADO 21 3,86
CAZUELA DE
SOPAS MARISCOS/MARINERA 16 2,94
SOPA MARINERA 14 2,57
PESCADO APANADO 16 2,94
CAMARON
APANADO/REVENTADO 8 1,47
APANADOS CHICHARRON DE PESCADO 6 1.1
CHICHARRON DECAMARON 5 0,92
CAMOTILLO/CAMOTILLO
FRITOS FRITO 39 7,17
M URICO 2 0,37
EL VIAGRA 3 0,55
BISTEC DE MARISCO 2 0,37
BISTEC/SUDADO
CHURRASCO 1 0,18
SUDADO DE PESCADO 1 0,18
CONCHAS ASADAS 7 1,29
ASADOS
PARRILLADA DE MARISCOS 4 0,74
LANGOSTA 4 0,74
PICANTE DE PULPO 6 1,1
PICANTE DE CANGREIJO 6 1,1
PICANTE DE M ARISCO 2 0,37
PICANTES PICANTE DECAMARON 1 0,18
PICANTE DE PUPO Y
CANGREJO 1 0,18
ENCOCADO
ENCOCADO 1 0,18
ENCOCADO DECAMARON 1 0,18
CAMARONES AL AJILLO 3 0,55
AL AJILLO CALAMARES AL AJILLO 2 0,37
UNASDE CANGREIJO
1 0,18
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COCINADAS

TOTAL 544 100

Fuente: Encuestas del cantén M anta

Elaborado: Las Autoras

Entre los platos que se recomiendan consumir en el cantén encontramos el arroz m arinero con
6.07% , este plato es muy solicitado por los turistas por la gran variedad de sabores que posee
este delicioso plato, cuenta con la mayoria de mariscos y su precio no es muy elevado.

Como no podia ser de otra manera el ceviche de pescado encabeza la lista de los platos que
deben probar al visitar nuestro cantén 15.81% , el ceviche es un plato muy féacil y rapido de
hacer, ventaja sobresaliente que tiene por encima de otros platos, su preparacion conlleva m as
dedicaciéon y tiempo, su principal caracteristica es que va encurtido con limén, esto le da un
toque acido que lo hace un manjar delicioso, acompafiado de unos crujientes chifles o
patacones.

Dentro de las sopas encontramos el viche con el 4.04% , el pescado es su ingrediente base, sin
descartar el delicioso mani. Es una sopa con mucha consistenciay el contraste de los sabores
es su principal caracteristica, el cual la hace exquisita, tanto asi que hay quienes ven en este
plato un producto de exportacion. Encabeza la lista principal de los doce platos manabitas de
Semana Santa, por esta circunstancia y por el elevado nimero de ingredientes podria
considerarselo como un equivalente de la fanesca en M anabi.

Y por Gltimo el camotillo frito con el 7.17% , para los amantes del pescado se recomienda

probarlo ya que hay quienes dicen que su sabores inigualable a otro.

3.2. Platos/Bebidas/Postres tradicionales.

3.2.1. Qué platos/bebidas/postres/ etc., conoce que se preparaban hace afiosy en que

han cambiado su preparacién.

CAMBIOS EN LA

TIPO DE NOMBRE DEL FRECUEN. PREPARACION FRECUEN/

PLATO PLATO CAMBIO

yano se usa con frecuencia el

zapallo 2
han aumentado los ingredientes 1
SOPAS ahora son mixtos 1
VICHE

han aumentado y quitado

1
8 ingredientes

ahora se leincluye todo los 1
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m ariscos

Sabor

Camote

CAZUELA

basicamente antes se cocinaba

en lefa

ahora se le pone de todos los

m ariscos

antes se rallaba y ahora se licua

el verde

ahora lleva masingredientes

ENCEBOLLADDO

ahora también es mixto

SOPAS

se lo preparaba con yuca, ahora
es mixto
lo sirven en parte
nuevos condimentosy locales
nuevos condimentosy locales
ahora le ponen muchas cosas

FANESCA
Sabor
los vegetales

LOCRO DE
CHOCLO han aumentado los ingredientes

VICHE DE

M ARISCO diferentes especies marinas
yano se le pone yuca rallada

SOPA DE ARRO Z

AGUADO DE antes con gallina ahora con

GALLINA pollo

CALDO DE PATA
Ingredientes

CALDOS

CALDO DE BOLA

han aumentado los ingredientes
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N C

CALDO DE PAN

CALDO DE

antes solo pan, ahora también

AVENA
2 con fideo
yano lo hacen tan espeso
CALDO DE Antescon pescado de piedra
PESCADO 2 ahora filete.
CALDO DE
M ANGUERA 1 Ingredientes
N C
antes lo hervian ahora lo
14
curten/lim én
DE PESCADO
actualmente le ponen
aguacate/lechuga
ahora son mixtos
patacon por chifles
CEVICHES el pescado
MIXTO Langosta
2 cangrejo y langosta
CONCHA 1 yano le ponen maiz tostado
CHICHA ahora es pura agua
2 Ingredientes
BEBIDAS FRIAS
BATIDOS 1 ciertos lugares le ponen huevo
BEBIDAS COLADA
CALIENTES M ORADA 1 antes tenfan m as frutas
COCTEL
1 con mas alcohol
BEBIDAS
ALCOHOLICAS CERVEZA 1 M as quimicos
ARROZ
ARROZ CON
mas ingredientes, menos
POLLO
1 naturales
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ARROZ CON

CONCHA

SECO

SECO DE POLLO

antes le ponian yuca, ahora

papa

antes gallina criolla, ahora de

granja

sazény de carbén a gas

POSTRES/DULCES

ARROZ CON

LECHE

mas ingredientes

antes se agregaba canela y pasas

N C

Leche condensada com o ingre.

Adicional

CHEESECAKE

variedad de ingredientes

DULCES

han m ejorado

ENROLLADO DE

M ANJAR

antes se hacia el manjar casero

M ADURO,MIEL Y

QUESO

antes se usaba miel natural

DULCEDE OVO

originalmente con panela ahora

yano

LIMONES

rellenos de manjar

TORTA DE

GUINEO

antes se le ponia queso ahoraya

TORTA GUINEO

antes sin queso rallado
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Y QUESO

ENTREMESES

HAYACAS

ahora se las preparacon m aiz

sabrosa

menos maniy mas maiz sabrosa

Antes le ponian la presa, ahora

desm enuzan.

CORVICHES

antes se horneaba, ahora los

frien

antes de pescado, ahora de atln

de lata

antes llevaba mas mani

ahora le ponen poco pescado

TONGA

El sabor no esigual, muchos

condimentos.

Yanollevayuca

N C

PASTELILLO DE

GALLINA

ahora se hace con pollo

TAMAL

antes se lo servia en hoja de

platano

TORTA DE

CHOCLO

Ingredientes

MUCHINES

N C

TORTILLA DE

VERDE

N C

HORNADO CON

M ANI

HORNADO DE

PESCADO

yano seusalosingredientes de

antes

le colocan m ani
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antes lo horneaban, ahora lo
cocinas 1
PESCADO
APANDO 1
1 en su sabor
APANADO
CHICHARRON DE
1
PESCADO
1 N C
PICANTE DE
PICANTE ATUN antes yuca, ahora papa 1
1
PICANTE DE
MARISCO antes yuca, ahora papa 1
1
antes se preparaba con mucho
VISCERAS GUATITA mani 2
2
M ENESTRA DE HABA Antes cuero de chancho ya no
4 4
Papas fritas
2
CHURRASCO M aduro frito
3 1
PAVO EN SALSA
BISTEC DE VAINILLA Yano le hacen la misma salsa
1 1

Fuente: Encuestas del cantén M anta

Elaborado: Las Autoras

Elcambio en la gastronomia rural se debe principalmente a que es laboriosa y requiere mucho

tiem po. Eso era un valor importante hace 40, 50 o 60 afios, porque las mujeres se entretenian

cocinando y los hombres comiendo, seglin cuentan las abuelas “La cocina era un sitio de

encuentro para la familia. Todas las mujeres ayudaban a preparar los alimentos, los hom bres
’ ’ 3 23

conseguian agua en el rio y lefios para encender el fogdn”.

Entre los platos que segln el estudio realizado han cam biado su preparacién esta el seco de

pollo, anteriorm ente se preparaba con gallina criolla, ahora se lo realiza con pollo de granja

23
Texto tomado de Diario ELUNIVERSO, citado por Mina Bustamante de Caicedo, fecha 11/09/2010
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por su precio y por la facilidad de adquirir el producto listo para su preparacién, de igual
m anera se ha reemplazado la yuca por la papa.

El ceviche segln ciertos encuestados se lo preparaba hirviendo el pescado y en la actualidad
se lo curte con limén, se sirve con nuevos ingredientes como lechuga y aguacate, asf mismo
en el acompafiamiento encontram os otra opcién a parte de los patacones como son los chifles,
ambos elaborados de platano.

Dentro de los entremeses que m a&s han cam biado en su preparacion tenemos los corviches, los
cuales eran elaborados al horno y con pescado no procesado y en la actualidad es frito y
relleno con atin de lata.

Y las hayacas, que antes eran de maiz 100% procesado por la persona que la elaboraba vy
ahora encontramos en tiendas productos como maizsabrosa listo para preparar. Se dice
tam bién que antes se servia con la presa completa del pollo y ahora se lo pone desmenuzada.
En la actualidad es dificil encontrar una menestra de habas con cuero de chancho, tradicion
que se ha ido desvaneciendo.

Tanto el viche como la cazuela, han tenido cambios en sus ingredientes, por ejemplo el
zapallo ya no es tan utilizado en el viche y el platano que antes era rallado ahora es licuado

para la preparaciéon de la cazuela.

3.2.2. Platos/ bebidas/ postres/ etc. que se preparaban hace afflosy que ya no se elaboran

actualm ente.

CONOCE USTED,
QUIEN SABE COMO
TIPO DE NOMBRE DEL FRECUEN.|SE LO PREPARABA FRECUEN/
PLATO PLATO CAMBIO
DULCE DE HIGO 4 NSC 3
MI ABUELITA 1
DULCE DE OVO 2 EMPLEADA 1
MI ABUELITA 1
QUESO DE PINA 2 N C 1
EN EL CAMPO 1
TROLICHE 2 N C 1
DESPENSA TOMASA 1
FLAN DE ZAPALLO 1 N C 1
DULCES YOYO 1 NSC 1
ESPUMILLA 1 N C 1
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DULCE DE

GROCELLAS

MIEMPLEADA

GROCELLAS

CURTIDAS N C
OVOS CURTIDOS N C
DULCE DE

PECHICHE N C

DULCE DE PINA Y

PAPAS

ROSA GODOY

LIMONES RELLENO S

N C

AMOR CON HAMBRE

MERCADO

CARAMELOS DE

PANELA

MI ABUELA

HELADOS DE

GUAYABA

NORMA VELEZ

COMIBEBE

NSC

SOPA DE PAN

JOSE SALTOS

MI MAMA
SOPAS
MI ABUELITA
REST. BUEN SABOR
EN TARQUI
N C
SOPA DE ARROZ N C
GEORGINA PACHAY
SANGO DE CHOCLO M ARIBEL VERA
AGUADO DE POLLO N C
LOCRO DE YUCA DANIELA FRANK
FANESCA N C
CALDO DE PATA Y
HABAS YARA ACEBOS
CALDO N C

CALDO DE BAGRE

EN MUELLES

ARTESANALES

N C
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ENSALADA

ENSALADA DE

M ARISCO

N C

FRITOS

M ARISCOS FRITOS

N C

HORNADO

JOSE POZO

AL HORNO PESCADO HORNADDO 2 ALVARES 1
N C 1
CEVICHE CEVICHE DE CHAME 1 N C 1

SPONDILUS

YA CASINO,PORQ

ESTA EN

EXTINCION

MENESTRA DE

JOSE SALTOS

YUCA 2
MENESTRA
DE MANICON
PLATANO 1 N C 1
DE PLATANO 1 N C 1
ARROZ ARROZ AMARILLO 1 N C 1
ARROZ CON HUEVO 1 WILLIAM 1
TALLARIN TALLARIN CASERO 1 LUCIOLA OSTAIZA 1
LONGANIZA DE
2 ROSA GODOY 2
VERDE
VISCERAS
BISTEC BISTEC DE PATO 1 LUCIOLA OSTAIZA 1
ENTOMETADO DE
POLLO 1 NSC 1
CHURRASCO 1 N C 1
ENTREMESES [LASAGNA 1 N C 1

ASADOS

CARNE AL SOL

SE ASOLEABA LA

CARNE POR DIAS

Fuente: Encuestas del cantén M anta

Elaborado: Las Autoras

Este punto hace referencia a los platos que ya no se elaboran, cabe recalcar que en base a la

investigacion realizada muchos de los platos que se detallan a continuacién se siguen

elaborando en la actualidad; pero con una menor frecuencia, debido a que con el paso de
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generaciones se ha ido perdiendo ciertas tradiciones y otros se elaboran; pero para consum o
en los hogares mas no para la venta.

Ciertas tradiciones aun se conservan ligeramente en el campo por parte de los abuelitos, por
que una gran parte de gente joven estd migrando hacia la zona urbana en busca de trabajos,
estudios y mejores oportunidades.

La sopa de pan (o sopita de pobre) como le Ilaman las abuelitas ya no es vista en la zona
urbana de la poblacidn.

La carne al sol, es otra tradicién extinta, las personas del cam po solfian ponerlas a secar al sol
para su consumo, debido a que no tenian como conservar las carnes por un tiempo largo,

ahora ya cuentan con m as facilidades.

3.3. Platos/Bebidas/Postres Actuales

3.3.1. Que platos, bebidas, postres nuevos conoce.

NOMBRE DEL LUGAR DONDE SE
TIPO DE PLATO INGREDIENTE LO
COMIDA BASICO PUEDE CONSUMIR
ARROZ CON
POROTOS N C N C
ARROZ
ARROS CON
M ARISCO M ARISCO PLAYA
PAELLA DE
REST.
M ARISCO
M ARISCO/ARROZ MEDITERRANEO
REST.JIRETH
BLANQUETE
DE QUESO N C N C
LECHE,CHOCO,
SUNDAE FRESA REST. KFC
TRES LECHES TRES LECHES CIUDAD
LECHE EN POLVO CARMEN MACIAS
PANADERIAS
DULCES/ 3 LECHES DE
POSTRES CHOCOLATE LECHE/CHOCOLATE HOTELES
TIRAMISU LECHE/CHOCOLATE HOTEL LUNG FUNG
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HOTEL CABANAS

BALANDRA

HOTELES

PIE DE LIMON

COMO UNA TORTA Y

LIMON

CASA

DULCERIA

ALISS CAFE

PIE DE

M ARACUYA

MARACUYA

CARMEN MACIAS

PIE DE NUEZ

NUEZ

REST. MARTINICA

TORTA

M OJADA

CHOCO.

CHOCOLATE

ALISS CAFE

DULCE DE

PIN A

PIN A

HOTEL MAR AZUL

PIE DE FRUTAS

FRUTAS/HARINA

PASTELERIA

RESTAURANTES

PARADERO

LIMONES

RELLENOS

LIMONES/M ANJAR

ROCAFUERTE

HELADO DE

CAMARON

CAMARONES/

HELADO

ULEAM

GELAYOGURT

YOGURT/GELATINA

TIENDAS

GELATINA DE

coco

COCO/GELATINA

SRA.PIEDAD

GELATINA

TRES CAPAS

GELATINA DE

COLORES

ALISS CAFE

CHEESECAKE

REST. AMERICAN

DE OREO LECHE/OREO DELI

NATILLAS DE

SABORES HUEVO N C

M OUSSE DE HELADERIA LATTE
HIG O HI1G O FREDO
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ENROLLADDO

DE HELADO

HELADO

HELADERIA

SELVA NEGRA CHOCOLATE HOTELES

TRUFA

RELLENA TRUFA/CHOCOLATE HOTEL
BUFFET

REST. FRUTA DEL

COPA LOCA FRUTAS/HELADOS TIEM PO
BEBIDAS BATIDO DE
FRIAS MAMEY MAMEY N C
BEBIDAS COLADA
CALIENTES M ORADA N C N C
BEBIDAS COCTELES REST. AMERICAN
ALCOHOLIC FRUTAS FRUTAS DELI

AS

PINA COLADA

PINA Y LICOR

REST. PALMEIRAS

BOMBA

LICORES

N C

ROMPOPE

N C

N C

ENSALADA

DE MARISCO

M ARISCOS

REST.CHAVESITO

CON

M ARSMELLOW

MARSHMELLOW

FIESTAS/RESTAURAN

TES

CEVICHES

DE ESQUINA DE LA
PINCHAGUA PESCADO MOBIL
PLAYITA MIA
DE OSTION OSTION PLAYA MURCIELAGO
REST. GRAN JEFE
FUERA AUTORIDAD
DE OSTRA OSTRAS POR.
DE CANGREJO CANGREJO PLAYA

REST. CANGREJAL

REST.JIRETH

DE CALAMAR

CALAMAR

CEVICHERA

MENOSCAL

DE SPONDILUS

SPONDILUS

FRENTE AL MUELLE
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DE CARACOL

CARACOL

AV 8, CERCA A

BOMBEROS

CEVICHE PESCADO MANABI
DE QUESO QUESO CASA
BANDERASO GUATITA MERCADO
TORTILLA REST.
ESPANOLA PAPA MEDITERRANEDO
PATACONES
RELLENOS PLATANO PLAYA
ENTREMESES
YUCA FRITA YUCA REST.EL RESERO
HAYACA LOCA
NC NC
PEPINILLOS
PEPINILLO NC
VERDURAS
CON FRUTAS NC NC
BANADAS EN
ALMIBAR
NC NC
LASAGNA DE MARISCO REST.TRATORIA DE

M ARISCO

GABRIEL

HAMBURGUES

AS DE

CAMARON Y

CALAMAR

CAMARON

CARRETA FOGON

CARRETAS

ZONA BURGUER

HAMBURGUES

A DE PES.

PESCADO

CARRETAS

BROCHETAS
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DE POLLO

CHUZO DE

PESCADO
PICUDO REST. MAMMA ROSA
CHUZO DE
M ARISCO M ARISCO PLAZAS, BAVIERA
COPA

M EXICANA

FREJOLES/NACHOS

REST. GOOD FELLAS

COMIDA CON

JALAPENDO

JALAPENOS

N C

TACOS FREJOLES/TORTILLAS CARRETAS

DE MARISCO MARISCO REST.EL GATO

DE MURICO PESCADO REST.JIRETH
REST.EL

DE COLORADO PESCADO LANGOSTINO
PARQUE DEL

ESTOFADO
DE PESCADO PESCADO MARISCO
DE CABEZUDO PESCADO REST.EL GRAN JEFE

SOPA DE

SOPAS POLLO Y BOLA
POLLO Y BOLAS REST. MARTINICA
SOPA DE TOYO
TIBURON REST. EL GRAN JEFE
SPAGUETTI
M ARINERO
M ARISCO EN CASA
PASTAS
TALLARIN
M IXTO
TALLARIN AFUERA DEL MUELLE
SALMON A LA
PARRILLA
PESCADO REST.EL TIBURON
TRUCHA
ASADOS ASADA

PESCADO

REST. EL MARINERO
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STEAK DE

ALBACORA
PESCADO REST. MARTINICA

PEZ ESPADA

AL AJILLO AL AJILLO PEZ ESPADA
REST. EL RESERO

HORNADO PESCADO A LA HOTEL CABANAS
AL HORNO SAL PESCADO BALANDRA
POLLO DULCE POLLO REST. ALCATRAZ

CHIVO CON

M ARACUYA CHIVO CASA

Fuente: Encuestas del cantén M anta

Elaborado: Las Autoras

La provincia de M anabi es hogar de muchos extranjeros que llegaron a estas tierras en busca
de un hogar para sus familias, desde la época de la conquista muchos espafioles se radicaron a
lo largo de nuestras costas, de esta misma manera a rafz de la segunda guerra mundial nuestro
cantén abrié las puertas a muchos europeos que buscaban tierras en donde poder vivir y
prosperar sin los conflictos de la época, y ahora en nuestros tiem pos M anta se ha convertido
en polo turistico y una ciudad con un gran crecimiento lo que ha permitido que extranjeros
quieran radicarse en nuestra ciudad y establecer negocios, como son restaurantes y hoteles;
dando como resultado que en nuestra ciudad exista una variedad de platos nuevos, los mismos
que fueron introducidos por extranjeros que se encuentran en nuestro cantéon. A diferencia del
banderazo que es un plato creado porcostefios.

Los maéas destacados, son: el tiramisu, cheesecake, pie de limoén, de este postre existen
variaciones ya que tam bién se elaboran pie de maracuyda, nuez, entre otras frutas, torta selva
negra.

EIl banderazo o la bandera, no se sabe quien inicio este plato con exactitud, pero empezé a
elaborarse en la costa, en los mares del Pacifico, cuando los estibadores del puerto m aritimo a
la hora de comer pedian de todo un poco a las personas que se encargaban de la comida en el
sector, un plato que contiene mani, mariscos, arroz, carne, tallarin y condimentos. A pesar del
regionalismo de los ecuatorianos, la sierra nunca dejo de introducir los ceviches de pescado y
de camarén que acompafian al arroz y el encurtido de cebollas en la base de este de plato

combinado que se complementa con un seco de carne (estofado de ternera), aguacate y guatita
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(estofado de mondongo) o pescado frito y patacones, dependiendo si se lo pide en las

24
montafias o en la playa del Ecuador.

2
¢ http://www .adn.es/ciudadanos/20070720/NW S-1028-Bandera-Ecuador-sierra-plato-costa.htm |,
fecha: 10/09/2010
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CAPITULO 4

INVENTARIO DE LA
GASTRONOMIA TIPICA Y
TRADICIONAL DEL
CANTON



4.1. Platos tipicos y tradicionales delcantén M anta.

Dentro del inventario tipico y tradicional del cantén podemos encontrar lo que se refiere a
pescados como albacara, picudo, corvina, cam otillo; esto podem os observarlo en los 6 platos
de la tabla, ya que todos llevan en su preparaciéon pescado.

Algunos de estos platos son muy sencillos en su preparacién y otros mas complejos y con

méas nimero de ingredientes como la cazuela o el viche.

NOMBRE DEL LOCALIZACION
PLATO/BEBID
A/POSTRE
TIPICO O
TRADICIONAL
Ceviche de baja cevicheria Manabi M anta M anta M anta V ia
pescado Barbasquillo
Cazuela de media El Marino Manabi M anta M anta San Calle Las
pescado Lorenzo principal Pifas
Viche de pescado media OH Mar Manabi M anta M anta Los Calle 104
Esteros
Torta de Baja Tafas Manabi M anta M anta Eloy Cdla.
pescado cafeteria A lfaro M arbella
Cam otillo frito Baja El Jireh M anabi M anta M anta San Liguiqui
Lorenzo
Banderazo Bandera A lta mercados Manabi M anta M anta M anta Via
circunvalacion

Fuente: Encuestas del cantén M anta

Elaborado: Las Autoras

4.2 Gastronomia relacionada a las fiestas

En las fiestas de nuestra ciudad encontramos un sin niumero de platos para deleitar todo tipo
de paladares, es asi que se pueden asociar ciertos platos con fiestas de la zona, maé&s no
acreditarlo Gnicamente a esas fiestas.

La mayoria no tiene un ritual marcado en su preparaciéon o en el predambulo de la misma,y son

bédsicamente los mism os platos del cuadro anterior.
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GASTRONOMIA RELACIONADA A LAS FIESTAS

Nombre de Nombre del Simbolismo del plato Ritual del plato
la fiesta plato/bebidal
postre
relacionado a
la fiesta
Fiestas Ceviche El ceviche primitivo fue una fusién No hay ritual
particulares cultural indigena derivada entre el
comercio y la migracién de nativos
que recorrian las costas
Semana Viche de Se dice que en una zona norte de Se lo prepara en
Santa pescado M anabi, una jovencita le preparo una estas fiestas por la
comida a su padre con lo que habia tradiciéon de que en
en la cocina y este cuando le semana santa no se
pregunto cémo se llama el plato la come carne roja
hija le dijo que no sabia pero que le
pondria viche, diminutivo del
nombre Vicente como se llamaba su
padre.
Semana Cazuela Es wuna transformaciéon del plato No hay ritual
Santa espafiol conocido como la olla
podrida que con el paso del tiempo
llego a ser la sencilla y sabrosa
cazuela
Fiestas del Banderazo y Es una mezcla de los platos mas No hay ritual
Comercio los polvosos populares del sector, y la gente de
de M anta clase baja lo consum e por su
variedad y valor econémico.
Los polvosos representan la variedad
de los cultivos manabitas y se lo
Ilaman asi por que se los encuentran
en las ferias a las que llaman
polvosas.
Fiestas de Todo tipo de El simbolismo de esta fiesta no recae Esta fiesta celebrada
San Pedro comida criolla tanto en los platos que en ella se en casi toda la
y San Pablo tipica de la consumen, mas bien en el significado provincia de M anabi
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provincia de de la fiesta, por ser pagana y religiosa fue declarada por el
M anabi. es una tradicion en el Ecuador. Gobierno del
Ecuador como
Patrimonio Cultural

Inm aterial

Fuente: Encuestas del cantén M anta

Elaborado: Las Autoras

Semana Santa (2 de Abril): La Semana Santa o Semana Mayor es uno de los
acontecimientos mas importantes del mundo cristiano, cuando se conmemora la muerte y la
resurreccidon de Jesucristo. En cada rincén del orbe catélico, esta festividad adquiere diversas
expresiones segun la tradicién y las costum bres locales.

Inicia el domingo de ramos con una original manifestacion que representa la entrada triunfal
de JesUs a Jerusalén. Los fieles acuden a las iglesias Ilevando palmas que seran bendecidas en
la misa. Existe la creencia que estos ramos benditos traen proteccién a los hogares, de modo
que se conservan durante todo el afio.

En Semana Santa es costum bre preparar la famosa fanesca, plato com puesto por varios granos
y pescado seco como ingredientes principales.

La fanesca es un plato tradicional de Ecuador, aunque no se sabe acertadamente sobre el
origen histérico del mismo. Su nombre es ecuatoriano y con ciertas variaciones, este platillo
tam bién integra el menl de Sem ana Santa en otros paises.

Se relaciona con el inicio de la cosecha de los granos tiernos y, segun se conoce, los ritos
agrarios de los pueblos de la antigiiedad conjugaban precisamente los ciclos de la naturaleza
con el calendario religioso, particularmente el Jueves Santo. EIl pescado es el simbolo de la
hostia romana y a la vez representa el cuerpo divino. Se rescata su preparacién como un rito
fam iliar, donde sus miembros serelnen para la preparacién y parareconciliarse y estar juntos.
Pues, en muchos casos las familias se reGnen y se ven tan solo en esta fecha, fortaleciendo
vinculos de amistad, identidad y fraternidad. La gastronomia ecuatoriana se torna especial
durante la Semana Santa. Para su elaboracién se toman en cuenta varios ingredientes y por su
minuciosa tarea congrega a toda la familia. Es <casi similar en todas las regiones,
diferenciandose en muy pequefios detalles vinculados con otros potajes con los que se

. 25
acostum bra servirla.

5
http://www .m ercuriom anta.com/index.php?option=com _content&view=article&id=5954:continua-

semana-santa-hoy-martes-santo&catid=4:rockstories, fecha: 19/09/2010
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Fiestas del comercio (24 de Octubre): En el mes de octubre se celebra esta fiesta, que es el
predmbulo de las festividades locales por el aniversario de cantonizacién, en el cualla Cém ara
de Comercio, la Municipalidad y otras instituciones desarrollan todo tipo de eventos, que
incluyen la elecciéon de la reina y festivales.

Es muy tipico de estas fiestas la feria, m as conocido como “Los Polvosos” y el tradicional
baile de “Los tres Bancos”, el cual es un festival bailable con alrededor de una docena de
orguestas.

Los orfgenes de esta fiesta datan de finales del siglo X1X cuando M anta era una parroquia del
cantén M ontecristi.

Alli, unos dos mil habitantes entre comerciantes, exportadores, importadores, estibadores,
pescadores, artesanos y em pleados resolvieron descansar durante tres dias tras un largo afio de
labores.

“Era una fiesta de recreacion y de encuentros que perdura hasta ahora”.

26
El sitio donde anteriorm ente se hacian los encuentros atn continta inalterable.

San Pedro y San Pablo (24 de Junio): La tradicién de estas fiestas se viven en muchos
cantones de M anabi, se trata de una festividad que nace de convicciones religiosas y mezclan
elementos del acervo popularmuy especiales.

Atractivos

e« Visperas de fiestas de San Pedro y San Pablo: Realizan quema de cham izas, bailes, bandas,
juegos pirotécnicos, com parsas, platos tradicionales, entre otros, en la mayoria de los pueblos
del callejon interandino. Similares celebraciones en muchos lugares de la costa, pero sin
chamiza o quemazén.

*+ Procesion acuética de San Pedro y San Pablo: En Crucita (M anabi), Santa Rosa (Salinas,
Guayas); otras celebraciones en M anta, Jaram ijoé y M ontecristi (M anabi).27

La fiesta, asociada originalmente con los solsticios, ha devenido en la organizacién de
curiosas com parsas que representan a dos gobiernos, uno de "negros" y otro de "blancos",
quienes escogen presidentes, ministros y secretarios, se visten muy formalmente, luciendo
cintas y otros adornos, e inician una serie de visitas y cortejos que culminan en comilonas vy

bailes generalizados al com pas de bandas musicales.

Historia

26
http://www .eluniverso.com /2005/10/22/0001/12/ACCC18B86D764225A93EFAC34D85A649.htm| ,

fecha: 19/09/2010

7
http://www .viajandox.com /m anabi/mana_portoviejo_fiestapedroypablo.htm ,fecha: 13/09/2010
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En los siglos XVIy XVII de un barco originario de Africa, un grupo de negros se escapo, al
darse cuenta los blancos que capitaneaban la nave saltaron a capturarlos. Pero ambos bandos
se dieron cuenta que eran las fiestas de los ap6stoles y como buenos cristianos, en vez de
pelear, se unieron para festejar. El hecho ocurri6 mientras pasaban cerca de las costas
m anabitas. Eloy Alfaro, cuando ejercié la Presidencia de la Republica, estableci6 esta
costum bre religiosa que se mantiene cada 29 de Junio. En referencia a la historia, dos grupos,
uno vestido de blanco (Gobierno de Castilla) y otro vestido de negro (Gobierno de Guinea)
recorren con sus fastuosas ropas y respectivas bandas los sectores rurales en donde son
recibidos por las familias para escuchar cada una de las 14 cartas del Nuevo Testamento que
hace referencia a Pedro y Pablo. Cada gabinete ministerial se encarga de financiar el reparto
de comida y bebida para los seguidores, amenizados por bandas de pueblo.
En la celebracién se organizan adem &s procesiones en tierra y mar. Las primeras con carros
alegdricos y las segundas con caravanas de barcos o los botes de los pescadores artesanales
para que el parroco bendiga las embarcaciones. Si los gobiernos no le dan categoria a las

28
fiestas, puede ocurrir “un golpe de Estado”.

8
http://www .cam araturismom anta.com/camara.php?id=28 , fecha: 19/09/2010
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CAPITULO 5

PROPUESTA DE PUESTA EN
VALOR DEL RECURSO
GASTRONOMICO TIPICO Y
TRADICIONAL DEL
CANTON



5.1. Estrategias de promocién y difusion de la gastronom fa tipica y tradicional del
canton.

Actualmente la ciudad de M anta tiene un gran auge en la ram a turistica, es el punto de llegada

de sinnimeros de cruceros, visitada por turistas nacionales y extranjeros en la época de julio a

septiem bre para el avistamiento de ballenas, para disfrutar de sus hermosos balnearios y de su

variada gastronomia; a pesar de contar con todas estas bondades aln falta mejorar la

promocién y la difusion que realiza la Ilustre Municipalidad de M anta para lograr una

explotaciéon eficaz del turismo en la ciudad.

Entre las estrategias que se deberfan aplicar para la difusién tanto nacional com o internacional
estan:

. Para la promocién a nivel internacional en los meses de la Illegada de cruceros, que
abarca los meses de noviembre a marzo en los puntos destinados por el municipio para la
instalacion de venta de artesanias y souvenirs, se implementaria un mini patio de com idas
tipicas y tradicionales, para ofrecer al turista toda la variedad de platos y adem &s de folletos

de promoci6on de la gastronom ia tipica.

. En el mes de la cultura (agosto) en M anta se celebra el festival de teatro, donde se
presentan obras realizadas por grupos nacionales e internacionales, se aprovecharia esta fecha
donde existe una gran afluencia de extranjeros y nacionales para realizar un festival de
comida tipica y tradicional, donde también puedan participar alumnos de diferentes
universidades con carreras afines a la gastronomia y asi explotar y dar a conocer la cultura

gastronomica del cantén y la provincia.

. Como difusion y promocion interna de la gastronom ia tipica, con la colaboracién de la
M unicipalidad de Manta se harian vayas publicitarias en paradas de buses y terminales
terrestres y un convenio con las principales cooperativas urbanas, rurales e interprovinciales
para colocar gigantografias de los platos tipicos en cada bus, de esta forma podriamos tener

mayor alcance en las zonas periféricas y rurales de una manera diaria y constante.

. Aprovechar el turismo de congresos Yy eventos para promocionar el producto

gastronomico

. M ediante un proyecto conjunto con el Consejo Provincial de M anabi, elaborariamos el

evento “M anabi a lo grande” el cual consiste en que anualmente diferentes comunidades
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tengan la oportunidad de elaborar el plato tipico méas grande como por ejem plo el ceviche de
pescado; y con la venta del mismo, los fondos recaudados estarian destinados para ayuda y

desarrollo social de la misma comunidad.

. Fomentar el control eficaz de sanidad en establecimientos en donde se expenden

productos gastrondém icos.

5.2. Instituciones y Organismos que Promocionan/Com ercializan los

Platos/Bebidas/Postres tipicos y tradicionales.

En la cuidad de M anta existen pocos organismos dedicados a prom ocionar la gastronom ia del
cantén, mas bien enfocan todo su interés en la explotacién de atractivos turisticos.

La Ilustre M unicipalidad de M anta no trabaja directamente en proyectos de esta indole, pero
apoyan con auspicios y surespaldo a las Instituciones que lo requieran.

Dentro de las pocas Instituciones que han trabajado en la promoci6n de la gastronom fa tipica

tenem os:

Cé&mara de Comercio M anta
M ision
Ejercer la defensa y promocidon de los intereses de los comerciantes de M anta, participando
activamente en la resolucién de problem as sociales potenciando el crecimiento econdémico de
la ciudad y la provincia.
La Cédmara de comercio de M anta, como promocién de platos organiza festivales de comida:
24 de octubre del 2009. Festival del M arisco

25 de octubre del 2009. Festival de comida tipica M anabita.

Cédmara Ecuatoriana Americana

M isi6on

Ser elreferente de las Cadmaras de Comercio Binacionales del Ecuador, con alcance nacional,

promoviendo el libre comercio, la inversion y el desarrollo de nuevos negocios con Estados

Unidos,en beneficio deldesarrollo econdmico sustentable del pais.

Anualmente llevan a cabo un festival de com ida tipica manabita.
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Céamarade Turismo

M isién

Representar, respaldar y fortalecer a sus afiliados, mediante la prestacion de servicios
especializados que contribuyan, con calidad, al desarrollo del sector, especialmente los
relacionados a la promocién de la ciudad, en beneficio del turista y de la provincia.
Esta instituciéon pone su granito de arena en promocionar la gastronomia de M anta mediante
folletos que abarcan toda la parte turistica del sector incluyendo su com ida.

En el 2009 se proyect6 realizar el Ceviche mas grande de M anta, en las instalaciones del

) 29
Parque del M arisco.

Universidad Laica Eloy Alfaro de M anabi
La facultad de Hoteleria y Turismo de esta universidad brinda su apoyo con sus estudiantes en
eventos realizados porla CCM
La facultad de Turismo realiza un festival gastronémico interno. Los estudiantes de esta
carrera brindan su colaboracién en eventos realizados por otras organizaciones como por

ejemplo la Camara de Comercio que fom entan la actividad turistica y gastrondmica.

Fundaciéon Pedacito de Cielo
La fundacién en conjunto con los estudiantes de Hoteleria de la Universidad Eloy Alfaro y
con el auspicio de la Camara de Comercio realizé el evento gastronémico del “Arroz
marinero mas grande del M undo” y asi dieron inicio a la tem porada playera de este ano 2010.
La directora de la fundacién indicé que este evento sera realizado anualmente con cada inicio
de tem porada playera y de esta manera los recursos recaudados de este evento son destinados

30
para la gestion social de la nombrada Fundacién.

Federacion de Artesanos
En el 2009 se realizé la Primera Feria Artesanal con el auspicio de la Cadm ara de Comercio de
M anta, Ministerio de Industrias y Productividad y el Municipio de M anta en el malecén

escénico de la ciudad.

29
http://www .cam araturismom anta.com /blog/informe-de-actividades-proyectos-sociales/ , fecha:
3/08/2010

0
Directora de la Fundacién Pedacito de Cielo Sra. Maryuride L6pez
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Junta Parroquial de San Lorenzo

Anualmente esta Junta Parroquial realiza un concurso de com ida tipica entre los restaurantes

de esta parroquia, este afio el ganador fue el plato “Cam otillo Frito”.
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CAPITULO 6

PROPUESTA EN BASE AL
INGREDIENTE BASE,
PROPONER ALTERNATIVAS
D E
PLATOS/BEBIDAS/POSTRE
S PARA ELDESAYUNDO
ESCOLAR DE ESCUELAS.
(Potencialidades
Gastronomicas
(Capacidades de actores

locales).



6.1. Propuestas Alimenticias para el Desayuno Escolar de Escuelas

Desde 1999 el Ministerio de Educacién a través del Programa de Alimentacién Escolar
atiende con desayuno y almuerzo a los nifios y nifias que asisten a establecimientos de
educacion basica fiscales, fiscomicionales, municipales y comunitarios de las cuatro regiones
del pais.

A continuacién se detalla la propuesta del desayuno escolar que brinda el PAE:

APORTE NUTRICIONAL DEL DESAYUNO ESCOLAR

Combinacién A lternativa Alternativa A lternativa A lternativa A lternativa Recom endacion

1 2 3 4 5 FAO

Colada + Colada + Colada + Colada + Colada +

Galleta Rellenita + Barra de G alleta Rellenita

Tradicional Hojuelas Granola Tradicional

+ Hojuelas

Kcal 391.2 391.2 225.9 255.9 255.9

Aportado por

el PAE

Proteinas 13.79 13.7 11.5 9.59 9.89

Aportado por

el PAE

Tabla 34 APORTE NUTRICIONAL DELDESAYUNO ESCOLAR

Fuente: http://200.25.183.74/ , fecha: 19/09/2010

Adem 4s aportan Vitaminas A, B1 vy B2, Acido Félico, Hierro y Calcio

Racién diaria por nifio:

. 30 gramos de galleta(fortificada y rellena)
. 30 gramos de granolas(barra y hojuelas)

. 35 gramos de colada fortificada
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Con el programa de alimentacién del M inisterio de Educaciéon se benefician el siguiente

nimero de escuelas y participantes en el cantén M anta:

CANTON ESCUELAS NINOS NINAS M AESTROS PADRES ADMIN. TOTAL TOTAL
PARTICIPANTES INVERSION
MANTA 80 12633 12086 903 198 49 25869 931284

Fuente: http://200.25.183.74/ , fecha: 19/09/2010

Segun la investigacién realizada los ingredientes principales en los platos tipicos vy
tradicionales de la ciudad de M anta son el pescado y platano, con los cuales a continuacién
vamos a detallar una lista de alternativas para el consumo en el desayuno escolar.

El platano es una fuente importante de potasio, magnesio y fosfato. Adem &s contiene un alto
indice de fibra y carbohidratos y vitamina A, B6 y C que ayuda a mantener la visién.

El pescado es una de las carnes mas sanas, sobre todo los pescados de mar que son ricos en
grasa insaturadas, en las que predominan los acidos poli-insaturados y los acidos Omega 3.

EIl pescado aporta la misma cantidad y calidad de proteinas que la carne roja, adem as de
vitamina B, A y D; minerales como el hierro, potasio, calcio, yodo, selenio, fésforo y zinc.

La distribucién calérica aceptable dentro de la jornada diaria en el desayuno es el 25% de la
energia diaria, comida el 30% , merienda el 15% -20% de la energia diaria y en la cena el 25% -
30% de la energia.

Los nifflos necesitan aproximadam ente 1.300 calorias por dia, los snacks sum inistran alrededor
de un 20 a un 25% , el mend a continuacién cuenta con un promedio de 325 calorias

aproximadam ente.

12 Propuesta

LUNES Prot gr Camg VitA Ul VitCmg

Hierromg

1 taza de leche (8 onz) 150 cal 9 250 350 2 0.1
2 rebanadas de pan 120 cal 6 50 X trazas 1.6
1 manzana 80 cal trazas 8 50 3 0.4
Total 350 cal
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22 Propuesta

M ARTES Prot gr Camg VitA Ul VitCmg

Hierromg

1 porcién de pescado

(2 1/2 onz) 120 cal 17 167 60 X 0.7
100 cal 2 10 X X
1/2 taza de arroz 0.9

1 vaso de jugo de naranja

(4 o0nz.) 60 cal 2 26 500 120 0.2
1 rebanada de pan 60 cal 3 25 X trazas 0.8
Total 340 cal

32 Propuesta

MIERCOLES Prot gr Camg VitA Ul VitCmg
Hierromg

50 cal 0.5 5 115 6
1/2 platano verde asado 0.4

165 cal 5 22 X X
1 vaso de colada avena 1.4

80 cal 6 27 590
1 huevo mediano 1.1

65 cal 1 5 550 4
1/2 taza de frutas (uvas) 0.4
Total 360 cal

43 Propuesta

JUEVES Prot gr Camg VitA Ul VitCmg
Hierromg
1 sanduche de carne 220 cal 16 54.5 15 X
(2.5 onz) 2.9

80 cal 3.5 136 170 1
1/2 taza de yogurt 0.5

65 cal 1 13 275 60
1 fruta (naranja) 0.1
Total 365 cal




52 Propuesta

VIERNES Prot gr Camg VitA Ul VitCmg
Hierromg
130 cal 4 X 2
1 tortilla de harina X
105 cal 198 350 X
lpedazo de queso (30 gr.) 0.3
75 cal 125 175 1
1/2 taza de leche 0.05
1 vaso de jugo (sandia) 60 cal X X X 75
Total 370 cal

Recomendaciones diarias de los diferentes nutrimentos en nifios de 4 a 6 afios de edad:

Proteinas: 1.5 gr /kg de peso.

Vitamina A:1.400 Ul (Unidades internacionales)

Calcio: 800m g
Vitamina C: 45m g
Hierro: 10mg

Fuente: Editorial M éxico 1971, Alimentacién y nutricién en la infancia, Dr. Leopoldo Vega

Franco
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Il PARTE

CANTON
MONTECRISTI



CAPITULO 1

SITUACION ECONOMICA
SOCIALY PRODUCTIVA
DEL CANTON
M ONTESCRISTI



1.1. SITUACION GEOGRAFICA

CANTON MONTECRISTI

CANTON
JARAMIIG
ZOMNA NO DELIMITADA

CANTON
PORTOVIEJO

Océanoc
Pacifico

JIPIJAPA

llustracion 2 CANTON M ONTECRISTI

Fuente: http://www .m anabi.gov.ec/cantones/montecristi, fecha: 17/01/2010

Cantén con historiay mucha tradicién.

Su maés grande figura histérica es el general Eloy Alfaro Delgado, uno de los mayores

revolucionarios del pais. Parte de sus restos reposan en el museo de la ciudad Alfaro, ubicado

en lo alto del cerro M ontecristi, escalado por personas que gustan del riesgo y la aventura.

Cuenta con playas, la mas visitada es San José. Sus artesanias elaboradas en paja toquillas,

mim bre, piquigua, pladstico y madera son reconocidas en todo el pais y fuera del él. Su

identidad estd en los sombreros finos de paja toquilla, reconocidos en el mundo como
31

“Panama Hat”.

Lim ites:

Al Sur: con el Océano Pacificoy elcantén Jipijapa

Al Norte: con el Océano Pacifico

Al Este: con los cantones, Portoviejo y Jipijapa

Al Oeste: con el puerto de M anta.

Hacia el noroeste se encuentra el cerro de Hojas con 400 metros de altura.
Dentro de la jurisdicciéon de M ontecristi, estd ubicada la isla de la Plata a 23 Kilémetros al

occidente de la costa sur de M anabi, pertenece a M ontecristi y las playas virgenes de San

1
http://www .m anabi.gov.ec/cantones/montecristi, fecha: 15/09/2010
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José, lo que tiene que ver la Floray Fauna, la vegetaciéon original de la form acién ecoldgica es
el monte espinoso tropical y estd representada por algunas especies de madera de importancia,
cuya caracteristica es su crecimiento lento y su dureza. En su mayoria estas maderas han sido
taladas, adem &s se encuentra una vegetacién herbacea, que reverdece durante la época de
lluvias y se am arilla en la época seca; zonas verdes que se encuentran s6lo en la parte alta del
milenario cerro, con una vegetacion variada todo el afio.

M ontecristi tiene un microclima temperado y algo frio por la influencia determinante de la
montafia.

El cerro de Montecristi de 443 M ts. de altura sobre el nivel del mar, se constituye en un
mirador para los cantones M anta, Jipijapa y Jaramijé; como también desde el cerro de hojas
con 400 M ts. de altura se puede observarla cuenca del rio Portoviejo.

El cantén M ontecristi se divide en una parroquia urbana: M ontecristi y una parroquia rural:
La Pila. A poca distancia estan manantiales, Toallaaz, Los Bajos, EI Arroyo y otras

comunidades.

1.2. ASPECTOSDEMOGRAFICOS

La poblacion del cantén M ontecristi, segin el censo del 2001, representa el 3.7% del total de
la provincia de M anabi; a crecido en el Gltimo periodo intercensal 1990 — 2001, a un ritmo del
3.5% promedio anual. EI 66.3% de su poblacién reside en el area rural; se caracteriza por ser
3

3
una poblacién joven ya que el 43.1% son menores de 20 afios.

POBLACION DEL CANTON MONTECRISTI

POBLACION DEL CANTON
M ONTECRISTI

CENSO 2001

AREA TOTAL |[HOMBRES [MUJERES
TOTAL 43,400 21,812 21,588
URBANA 14,636 7,122 7,514
RURAL 28,764 14,690 14,074

Tabla 35 POBLACION DELCANTON M ONTECRISTI

32

Comuna delcantén Montecristi

3
Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, fecha: 15/09/2010

FUENTE:

INEC censo 2001
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El montecristense es singularmente am able, trabajador, alegre y orgulloso de su historia.

M ontecristi es un cantén con dem asiadas deficiencias. Tiene 43.400 habitantesy 734,2 km 2.
Segun los datos del municipio el 92% no cuentan con alcantarillado, el 98% no tiene agua
potable y el 82% del cantén no tiene caminos pavimentados.

El165% de la poblacion no tiene luz eléctricay el 2% que cuenta con el servicio de agua no lo
recibe de maneraregular.

Las familias en M ontecristi com pran agua a los tanqueros, cada tanque de 55 galones cuesta

de entre $0,80 y $1. En cada casa se necesita porlo menos 3 tanques por dia.

1.2.1. INDICADORES DE SALUD

En el tema de la salud, se registra el 41,71% de desnutricidon créonica de los nifios menores de
5 afios, la tasa de mortalidad infantil es del 65,32% ; el personal de salud por cada 10.000
habitantes es del 8,71 % . El cantén cuenta con dos centros de salud, uno en M ontecristiy otro
en El Colorado, en la comunidad de Los Bajos de Pechiche, funciona el dispensario de salud

del Seguro Social Cam pesino del IESS. Los enfermos graves se trasladan a los hospitales de

34
M anta o a Portoviejo.

ESTABLECIMIENTOS DE SALUD

ESTABLECIMIENTOS DE SALUD

TIPO CANTIDAD

CENTROS DE

SALUD 1

SUBCENTROS DE

SALUD 1

Tabla 36 ESTABLECIMIENTOS DE SALUD

Fuente: Consejo Provincial de M anahbi

34

http://constituyente.asambleanacional.gov.ec/index.php?option=com _content&ltemid=1&id=3601&Ilan

g=es&task=view, fecha:20/01/2010
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TASAS DE MORTALIDAD Y DESNUTRICION

TASASDE MORTALIDAD YDESNUTRICION

TASA DE TASA DE
DESNUTRICION |MORTALIDAD TASA DE M ORTALIDAD
CRONICA D E LA M ORTALIDAD NEONATAL
CANTON 2001 NINEZ 200 4 INFANTIL 2004 2004
M ONTECRISTI 16,75 23,79 15,65 7,83

Tabla 37 TASAS DE M ORTALIDAD Y DESNUTRICION

FUENTE: Cismil, Avances del cum plimiento de los Objetivos de Desarrollo del M ilenio

2006

Al igual que en casi toda la provincia de Manabi las principales enfermedades que padece el
cantén M ontecristi estdn las enfermedades respiratorias, parasitosis, infecciones estom acales,
y en época invernal las enfermedades como el dengue y el paludismo, debido a que casi la

totalidad de la poblacidon no cuenta con servicios bésicos 6ptim o0s.

1.2.2. INDICADORES EDUCACIONALES

El promedio de aflos aprobados por la poblacién de 10 afilos y mas (escolaridad media) para el
cantén M ontecristi es de 5,3 afios, para la poblaciéon del 4rea urbana es de 6,4 aflos y para el
drea rural 4,7 aflos. Para hom bres 5,3 y para mujeres 5,3 afios.

En lo que se refiere a la educacion los datos son alarm antes. EIl indice de desarrollo educativo
es del 48,11% , el analfabetismo 16,70% , las tasas netas de asistencia a la primaria son del
85,70% , asistencia a la secundaria 24,70% y a la educacién superior 4,40% . EIl cantén

3
M ontecristi tiene 24 escuelas y 8 colegios fiscales.

35

http://constituyente.asambleanacional.gov.ec/index.php?option=com _content&ltemid=1&id=3601&lan

g=es&task=view, fecha:20/01/2010
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NIVELES DE INSTRUCCION

CANTON MONTECRISTI

SEGUN NIVELESDE INSTRUCCION
NIVELESDE TOTAL HOMBRES M UJERES
INSTRUCCION TOTAL |[URBANO RURAL [TOTAL URBANO RURAL TOTAL URBANO RURAL
TOTAL 38,498 13,137 25,361 19,400 6,412 12,988 19,098 6,725 12,373
NINGUNO 3,735 899 2,836 1,800 380 1,420 82 519 1,416
CENTRO ALFAB. 180 54 126 98 32 66 11,196 22 60
PRIM ARIO 22,620 6,823 15,797 11,424 3,370 8,054 3,296 3,453 7,743
SECUNDARIO 6,720 3,059 3,661 3,424 1,514 1,910 128 1,545 1,751
POST.
BACHILLERATO 227 140 87 99 60 39 921 80 48
SUPERIOR 1,770 1,128 642 849 541 308 12 587 334
POST.GRADO 18 7 11 6 3 3 1,528 4 8
NO DECLARADO 3,228 1,027 2,201 1,700 512,000 1,188 1,528 515 1,013

Tabla 38 NIVELES DE INSTRUCCION

Fuente INEC Censo 2001

INDICADORES EDUCACIONALES

ANALFABETISMO ANALFABET.

CANTON POBLACION POBLACION ABSOLUTO FUNCIONALES
TOTAL 100 + ANOS % NUMERO % NUMERO
M anabi 1.186.025 911.597 11,6 105.384 28 257.982
M ontecristi 43,400 33,762 11,5 3,869 31,7 10,703

Tabla 39 INDICADORES EDUCACIONALES

Fuente: INEC censo de 2001

1.2.3. MIGRACION INTERNA Y EXTERNA

El cantén M ontecristi, no cuenta con departamento de migracién por lo que todos los tramites

referentes a los movimientos migratorios son realizados en la Jefatura Provincial de

M igracién de M anabi ubicada en la ciudad de M anta.

A continuacién se adjunta un cuadro estadistico de los movimientos mensuales del afilo 2009.
M ontecristi no es un cantén precisamente receptor de migrantes, debido al poco crecimiento
que ha tenido, de esta manera las personas que vienen en busca de trabajo, prefieren ciudades

m &s grandes y con m as oportunidades laborales.

105



JEFATURA PROVINCIAL DE MIGRACIONDE M ANABI

ESTADISTICA ANUAL 2009

MOVIMIENTO

ENERO FEB M AR ABRIL M AYO JUNIO JuLio AGOS SEPT oCT N OV DiIC TOTAL
MIGRATORIO
INGRESOS

484 294 186 232 195 183 257 185 275 255 268 268 3082
ECUATORIANOS
INGRESOS

2 2 1 1 3 5 3 4 3 1 6 5 36
EXTRANJERO S
SALIDA

980 244 219 151 238 215 195 250 288 489 426 244 3939
ECUATORIANOS
SALIDA

1110 288 493 176 279 185 179 152 191 324 284 381 4042
EXTRANJEROS
MOVIMIENTOS

88 72 115 98 86 98 82 89 123 85 100 62 1098
MIGRATORIOS
TOTAL 2664 900 1014 658 801 686 716 680 880 1154 1084 960 12197

Tabla 40 JEFATURA PROVINCIALDE MIGRACION DE M ANABI

Fuente: Departamento de migraciéon M anta

1.2.4. INDICADORES DEDESARROLLO HUMANO Y POBREZA

M ontecristi es un cantén que no ha tenido un desarrollo acelerado como lo tienen otros
cantones de la provincia, se puede evidenciar en su falta de alcantarillado, arreglo de calles, el
crecimiento desordenado que existe en la parroquia urbana.

Con la obra de ciudad Alfaro, construida para ser sede de la Asam blea Nacional Constituyente
y del M ausoleo en donde reposa parte de los restos de Eloy Alfaro logré que en los Gltimos
affios M ontecristi haya tenido mas ingresos por parte del turismo y se haya invertido en
m ejorar las calles principales del cantén, al igual que su parque central. Sin embargo luego de
que se desocupd la Asamblea, el movimiento del turismo lo hizo de igual manera, dejando a
comerciantes inform ales con la esperanza de seguir progresando .

Segun los indicadores del INEC, la poblacién econémicamente activa en M ontecristi son en
su mayoria operarios de fabricas cercanas ubicadas en la via M anta - M ontecristi, seguidos de
artesanos, agricultores, que en su mayoria son de un nivel econémico bajo, ya que sus
negocios les da para vivir apenas dignam ente.

La incidencia de la pobreza es del 69,9% y el indice de desarrollo social es del 51,03% vy la

36
tasa de crecimiento anuales del 3,5% .

36

http://constituyente.asambleanacional.gov.ec/index.php?option=com _content&ltemid=1&id=3601&Ilan

g=es&task=view, fecha:20/01/2010
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DESARROLLO HUMANO,POBLACIONE ECONOMICAMENTE

ACTIVADE5ARNOSY MAS,POR SEXO,SEGUN GRUPOS

OCUPACIONALES

GRUPOSDE OCUPACION TOTAL |[HOMBRES [MUJERES
Total 13,285 10,752 2,533
M iem bros profesionales técnicos 768 398 370
Em pleados de oficinas 370 211 159
Trab.De los servicios 1,533 1,170 363
Agricultores 1,302 1,262 40
Operarios y operadores de maquinaria 4,320 3,779 541
Trab. No calificados 3,293 2,583 710
Otros 1,699 1,349 350

Tabla 41 DESARROLLO HUMANO,POBLACION ECONOMICAMENTE ACTIVA DES5 ANOSY MAS,POR SEXO,

SEGUN GRUPOS OCUPACIONALES

Fuente:

INDICADORES DE POBREZA

INEC,censo 2001

Cantén En pobreza En extrema pobreza Total
Parroquia rural Porcentaje % Numero Porcentaje % Nuimero poblacién
M ontecristi 83,1 36,052 45,9 19,939 43,400
M ontecristi (cabecera
cantonal) 82,6 34,154 45,7 18,882 41,329
LaPila 91,6 1,898 51,0 1,057 2,071

Tabla 42 INDICADORES DE POBREZA

Fuente: Censo del INEC. Elaboracién: Sistema Integrado de Indicadores Sociales del Ecuador

ANALISISDE VIVIENDA

Por medio de los siguiente cuadros podremos darnos cuenta que la poblacién mayoritaria

habita en el &area rural, teniendo asi un total de 7.622 casas y en el &area urbana apenas

encontramos 3.631 viviendas.
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En la zona urbana es muy comun encontrar por tipos de viviendas casas o villas, mientras que

en las zonas periféricas adem 4s de las ya nom bradas tam bién encontram os ranchos.

VIVIENDAS OCUPADAS CON PERSONAS PRESENTES

TOTALDE VIVIENDASOCUPADASCON PERSONASPRESENTES.
VIVIENDASPARTICULARES DENSIDAD
AREAS TOTAL OCUPADASCON PERSONAS POBLACION EXTENSION HAB/KM 2
DE PRESENTES TOTAL KM 2
VIVIENDAS
NUMERO OCUPANTES PROMEDIO
TOTAL 11.253 9.228 43.348 4.7 43.400 733.8 59.1
CANTON
AREA 3.631 3.145 14599 4.6 14.636
URBANA
AREA 7.622 6.083 28.749 4.7 28.764
RURAL
Tabla 43 VIVIENDAS OCUPADAS CON PERSONAS PRESENTES
Fuente: INEC Censo 2001
VIVIENDAS PARTICULARES OCUPADAS
VIVIENDAS PARTICULARES OCUPADAS,POR TIPO DE VIVIENDA,SEGUN PARROQUIAS
PARROQUIAS TOTAL TIPO DE VIVIENDAS
VIVIENDAS CASA DEPARTAM CUARTOS MEDIA RANCHO COVACHA CHOZA OTRO
e} DE GUIA
VILLA ALQUILER
TOTAL 9.228 8.007 181 159 240 423 203 1 14
ZONA 3.145 2.815 110 78 39 63 39 0 1
URBANA
PERIFERIA 5.630 4.789 66 64 196 343 160 1 11
LA PILA 453 403 5 17 5 17 4 0 2

Tabla 44 VIVIENDAS PARTICULARES OCUPADAS

Fuente: INEC Censo 2001

En Montecristi existen un total de 9.228 viviendas de las cuales 7.034 son viviendas propias;
1.150 son arrendadas; 62 en anticresis; 568 gratuitas; 302 por servicios y otros 112

Casas con servicio de agua potable
Se encuentran conectadas a la red publica 33% ; el 27.2% se abastecen de pozo; 3.5% de rios o
vertientes; 34.9% de carros repartidoresy el 1.4% de otros.

Casas con red de aguas servidas
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EI 19.6% se encuentran conectadas al sistema de eliminacién de aguas servidas; 31.9% a
pozos ciegos; 28.2% a pozos sépticosy el 20.3% de otra form a.

Casas con servicios eléctricos
EI 90.5% si dispone de servicio eléctrico, mientras que el 9.5% no disponen

Casas con servicio telefénico
En cuanto al servicio telefénico el 11.7% si poseen teléfonos, en tanto que el 88.3% no
disponen de este servicio

Casas con servicio de gas
EI 85.7% utilizan el gas para cocinar; el 0.4% cocinan con electricidad; el 0.1% con gasolina;
con kérex o diesel el 0.3% ; el 12.2% con lefia o carbdn; el 0.4% con otros y por Gltimo el

) 37
0.9% no cocina.

1.4. SITUACION POLITICA Y ADMINISTRATIVA

Organismo de desarrollo.- Se identifican principalmente: La M unicipalidad de M ontecristi,

encargada de la planificaciéon, ordenamiento, regulacién y abastecimiento de la mayoria de
servicios béasicos.
Alcalde: Ing. W ashington Arteaga Palacios.38
Vice-alcalde: Eco.Paul Santana.
Concejales: Ing. Vanessa Castillo.
Dr. Victor Rodriguez
Crnl. Rubén Paredes.
Abg. Freddy Delgado.

Sr. Angel Baildn

7
Fuente: INEC censo 2001

8
Fuente:
http://www.m ontecristi.gov.ec/index.php?option=com _content&view=section&layout=blog&id=1& Item i

d=2, fecha: 03/06/2010
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ORGANIGRAMA MUNICIPAL

ORGANIGRAMA MUNICIPIO DE MONTECRISTI
PROPUESTA PDFEC enern 2003
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I DESARROLLO CANTONAL &
Mivel Operativo [ — sssssssssmssssmsmnmnma’

. ! ALCALDE

Mivel Participative = 1

L.

—{ PRocURADOR smDICO |
] [
—
[ RELACIONES PUBLICES |
| |
| FINANCIERA | \ PLANIFICACION |
| |
| | |
‘ Servicios ‘ Recussos H Servicios ‘ | Rents |[ comtblits | [ Tesomrs | [ Proveedwn | [ Unigad Autsiestal | [ Comisaris Coret. | | Est. v Prowecios | [ Avelios Catestros |
Adm Hurmanns Snriales
| | \ |
\ OBRAS PUBLICAS | | AAFP Y AA 5. | [ saLub HIGENEJUSTICIA ¥ POLICIA | | TURISMO |
[ ! ] V—‘—\ ’—L | V—‘—\
Construecidn Fiscalizacif Ilanteniaiento AAPP AAZS Comisarfa I Centro materno infantil Museo Biblioteca
| || || | | | | I | | | |

llustracion 3 ORGANIGRAMA MUNICIPAL

Fuente: M unicipio de M ontecristi, Departamento de Turism o

Existen otras entidades como son el Consejo Cantonal de Proteccion de la niflez vy
adolescencia creado recientemente y el Patronato M unicipal.
En lo que se refiere a camaras de producci6én no cuenta con ninguna, existe de hecho un

presidente de la Cam ara de Comercio de M ontecristi pero no secuenta con una oficina.

1.5. SECTOR PRODUCTIVO PRIM ARIO

En efecto, M ontecristi es la cuna de agricultores y artesanos que conservan la tradicidn
centenaria de elaborar artesanias de diferente tipo: tejidos de mim bre, sombreros de mocora
y paja toquilla, hamacas de cabuya, bolsos, cestos; piezas de arcilla que son réplicas de
objetos precolombinos y ademas hermosos adornos tallados de tagua o marfil vegetal,

conchas marinas y otros m ateriales de origen natural.
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PRINCIPALES ACTIVIDADES DEL CANTON DE MONTECRISTI

PRINCIPALESACTIVIDADESDEL CANTON DE MONTECRISTI

CANTON

POBLACION 2006

TOTAL

URBANA

PORCENTAJE

EXTENSION

DENSIDAD

PRINCIPALES

OCUPACIONES

M ONTECRISTI

48.663

20.162

41,43

733.,8

66,32

COMERCIO,

PESCA,

CONSTRUCCION,
MANUFACTURAS,

ENTRE OTRAS

Tabla 45 PRINCIPALES ACTIVIDADES DEL CANTON DE M ONTECRISTI

Fuente: http://dspace.epn.edu.ec/bitstream/123456789/893/7/T10344CAP2.pdf,

PORCENTAJE DE POBLACION POR  CATEGORIASY OCUPACIONES

fecha:

CANTON

AGRICULTURA Y GANADERIA

M ONTECRISTI

58.57%

1.5.1.

Tabla 46 PORCENTAJE DE POBLACION POR CATEGORIASY OCUPACIONES

AGRICULTURA

10/06/2010

Fuente INEC censo 2001

La agricultura y ganaderia son actividades que se desarrollan en las comunidades La Sequitay

La Sabana.

Este cantén tiene un Producto Interno Bruto (PIB) aproximado de 32 millones de ddlares.

A poca distancia estan M anantiales, Toalla, Los Bajos, EI Arroyo y otras comunidades, donde

39
destacan, como actividades productivas la agricultura, la ganaderia y la industria del tejido.

AGRICULTURA

AGRICOLA

CULTIVOS

HECTAREAS

TONELADAS

M ETRICAS

M

Alz

2005

41511

M

ANI

50

6361

39
Alcadia de Montecristi Biblioteca.

http://www.elautonom ista.com/autonomia-manabi/montecristi-cultura-y-turismo/,fecha 27/09/2010
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SANDIA 129 2051
YUCA 105 715
ZAPALLO 494 4041
CAFE 525 162
PLATANO 40 491
HIGUERILLA 111 60
OTROS 5000
TOTAL 3459 60392

Tabla 47 AGRICULTURA

FUENTE: Consejo Provincial de Manabi

1.5.2 GANDERIA

En el campo pecuario se cuenta con ganado vacuno, que sobrepasa el millén de cabezas, y el porcino que es
igualmente importante, distribuido portoda laregiéon.

La ganaderia de M anabi produce aproximadamente un millén de litros de leche cada dia.
Unos 30 mil litros se entregan a empresas Nestlé, Tony y Rey Leche desde los centros de
acopios en Chone. También hay centros de acopio en Bolivar, el Carmen y M ontecristi, a méas
de los sistem as de bandejas de ganaderias grandes donde retiran la leche en transportes de las

40
empresas.

1.5.3. PRODUCCIONY RENDIMIENTO

Al estar rodeada de un importante cordén industrial y ubicada en el eje comercial de la Zona
Franca de M anabi y Portoviejo (ZOFRAMA), este cantén es una potencia industrial,
comercial de la zona centro de la provincia.

Las comunidades y parroquias también son productivas. En la parte sur se wubican
comunidades como los Bajos, Manantiales, Camarones, Pile y Toalla que se dedican a la
agricultura y elaboracion de ladrillos.

En el sitio Carcel se dedica a la actividad ganadera.lgualmente el sitio EIl Arroyo.

En el sitio Colorado se expende tela que se trae del extranjero.

La explotacion de m aterial pétreo en las canteras mueve la economia de muchos hogares.

La ganaderia es igualmente una actividad realizada en algunas comunidades del cantén.

40
www.eldiario.com .ec, fecha27/09/2010
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1.5.4. ASISTENCIA TECNICA

El cantén de M ontecristi, al no contar con oficinas como Cé&dmara de Comercio, mas entidades
bancarias, etc, necesarias para el progreso de una ciudad, sus pobladores se ven en la
necesidad de movilizarse hasta la ciudad que les queda mas cerca para poder obtener el
beneficio buscado. De esta misma manera es dificil pensar que los pobladores de este cantdn
puedan tener algln tipo de asistencia técnica cuando no hay oficinas que las brinden.

La Municipalidad de M ontecristi junto al Consejo Provincial de M anabi, han elaborado un
estudio sobre los déficit de este cantén y planificado un plan de desarrollo estratégico para la
mejora del mismo, entre los principales problemas encontramos indefinicién de Ilimites,
deficiente infraestructura bésica, red vial rural deteriorada, ausencia de promoci6n turistica,
falta de crédito y capacitacion, débil infraestructura escolar y sanitaria.

A continuaci6n detallaremos algunos de los proyectos planteados en la planificacién de
desarrollo de M ontecristi visualizado para el 2012:

1.- Programa: Conectividad y Accesibilidad

2.-Programa: Montecristi Centro Logistico

3.- Programa: M ancomunidad Cantonal

4.- Programa: Ordenam iento Territorial

5.- Programa: M ontecristi Gestiéon Dem ocratica

6.- Program a: Rescate de Valores Patrimoniales

7.- Programa: Promocién Turisticay Desarrollo Sustentable

8.- Program a: ldentidad Artesanal

1.5.5. COMERCIALIZACION Y CONSUM O

El montecristense es singularmente am able, trabajador, alegre y orgulloso de su historia.

La laboriosidad de su gente esta presente en las artesanias confeccionadas con paja toquilla,
mim bre, piquigua, plastico y madera, articulos que tienen calidad de exportacion.

M ontecristi es am pliamente conocido, entre otras cosas, por la elaboracion de sombreros de
paja toquilla, m aterial que se lo extrae en grandes cantidades del sitio Aromo de M anta.

La especialidad en som breros finos la tiene Pila, un pueblo que se destaca por el
procesamiento que da a la paja toquilla.41

LA PILA.- Es el centro artesanal de mayor creatividad y generador de recursos econémicos

que da la oportunidad para que la mayoria de su poblaciéon dependa de la confeccidn y venta

41
http://www .elautonomista.com/autonomia-manabi/montecristi-cultura-y-turismo/ fecha 27/09/2010
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de réplicas precolombinas y otros objetos de cerdmica y barro. Lugar donde los artesanos
trabajan esculturas con diversas tem aticas.
Asi podemos observar que el comercio en M ontecristi se da principalmente con sus

42
artesanias, que es el sustento de muchas fam ilias del cantén.

1.56. CREDITO

M ontecristi a dem as de una oficina del Banco Nacional del Fomento, no cuenta con m as
oficinas bancarias en el sector, asi que los pobladores del lugar se acercan hasta la ciudad de
M anta en caso de solicitar servicios de otra entidad bancaria.

En el cantén existen cajeros autom aticos ubicados en los bajos del Municipio y en la via

M anta-M ontecristi (LA FABRIL).

1.6. SECTOR PRODUCTIVO SECUNDARIO

Agrupa las actividades econdémicas encargadas de la transformacién de los bienes y recursos

extraidos del medio natural (m aterias primas) en productos elaborados.

1.6.1 INDUSTRIA

INDUSTRIAS

COMPARNITA PRODUCTO

EL CAFE CAFE LIOFILIZADO

CAFE TOSTADO

CAFE MOLIDO

DANQUIMICA ACIDO ACETIL SALICILICO

PESPESCA PESQUERA DEL PACIFICO |[PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS

C.A. M ARINOS

PROCESAMIENTO Y ELABORACION

DE PESCADO Y OTROS

GONDIS.A. PRODUCTOS MARINOS
INDUSTRIA ENLATADOS PROCESAMIENTO Y CONSERVA DE
ALIMENTICIOS CIALTDA IDEAL PESCADO

2
http://www .ecuazona.com/verdetallesdelanoticia.php?noticia=92, fecha 27/09/10
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ENCARGADA DEPROCESAMIENTO

EMPACADORA BILBOSA DE PRODUCTOS MARINOS

PRODUCCION DE ACEITE
COMESTIBLE, MANTECA,JABON Y

LA FABRIL S.A. PROCESAMIENTO DE ALGODON

DURAGAS DISTRIBUCION DE GAS

También encontram os granjas avicolas y por lo menos unas 20 ladrilleras.

Tabla 48 INDUSTRIAS

Elaborado: Las Autoras
1.6.2. ARTESANIAS
Es muy conocida dentro del pais la habilidad de los artesanos manabitas especialmente en la
fabricacién de articulos de paja toquilla que es una especialidad de los cantones Jipijapa y
M ontecristi. Los som breros de paja han tenido fama internacional debido a su calidad y
finura. En el habla castellana consta la denom inacién "som brero de jipijapa"™ para designar
estos som breros. En el mercado norteam ericano se los conocié como "Panam & hats". Otra
artesania muy difundida es la que utiliza el mim bre para laconfeccion de muebles de gran
variedad de articulos. Su aceptacién es grande debido al bajo costo y al valor decorativo para
determinados am bientes.
A 10 kiloémetros de M ontecristi existe un caserio denominado "La Pila” que se ha hecho
célebre por la extraordinaria habilidad de los ceram istas. EIlos em pezaron copiando piezas de
ceramica precolombina cuyos restos son abundantes en la provincia, pero gracias a la gestién
de ciertas instituciones como el Banco Central, realizaron trabajos originales y el resultado ha
sido sorprendente de manera que se habla de un renacimiento de la cerdmica precolombina de
M anabi. Los ceramistas de la Pila han efectuado exposiciones y existe mucha demanda por
sus obras.
En la parroquia La Pila,ubicada a 10 minutos de M ontecristi, se observan decenas de puestos
que, a orillas de la carretera, comercializan las estatuillas, figuras y réplicas de objetos
antiguos elaborados en barro. Dentro de la ciudad, principalmente sobre la Avenida
M etropolitana Eloy Alfaro, se ubican los comercios donde se exhiben y venden las artesanias
elaboradas en paja toquilla, piqguigua, pladstico, mocora.
En el estero de tabula se hallan los hornos de cerdmica y m etallGrgica, construidos con una
pieza de cerdmica enlucida y recubierta con adobe fraguado en frio, estos mismos vestigios
existen en los Cerros EI Dorado y La Laja; rio M ariano,Jamay Cam arones, etc.
Los artesanos de Sosote, Manta y M ontecristi mantienen contactos comerciales con

compradores de Miami, Colombia, Chile y Brasil y, ahora, del Japén para exportar sus
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artesanifas. Todo empez6 en la feria de Hannover, Alemania, en 1999, cuando se presenté una
muestra. Alli, los artesanos hicieron los primeros contactos para vender tagua a Europa.
Desde ese momento, las exportaciones han ido en aumento. En 2004, se vendieron 140
toneladas m étricas de elaborados de tagua, que generaron $10 millones. Cabe destacar que
para el mercado nipén no solo se envia piezas de tagua, también de coco y corozo, en
atractivas bisuterias, llaveros y otros adornos. "EIl botén de tagua se vende en Europa y se
muestra en la ropa de alta costura como Piere Cardin, Valentino o Boss", sefiala Edison
Valencia, propietario de Edival, en Sosote, sector manabita donde sus 500 habitantes se
dedican a la actividad. Para Francisco Luna, gerente de M anabi Exportaciéon (M anexpo), una
exportadora que domina el 30% del mercado mundial, ubicada en M ontecristi, la tagua, cuyo
nom bre cientifico es Phtelephas M arcocarpa -conocida también como corozo- proviene de
una palmera que crece en las selvas tropicales de América del Sur, "pero Ecuador tiene el
privilegio de tener la mejor tagua, una pepa mas grande y de calidad para elaborar las
artesanias y los botones".

Una caracteristica de esta semilla es que contribuye a conservar el

43
ecosistema, ya que rem plaza al marfil anim al.

1.6.3. CREDITO

En M ontecristi la Gnica institucién financiera que encontramos es el Banco de Fomento, que
durante la gestion de la asam blea constituyente en dicha ciudad y en unién con el M inisterio
de turismo otorgaron 31 préstamos del plan 5-5-5 para que la gente del sector am pliara sus
negocios o invertirdan en uno.

CUADRO DE OPERACIONES BANCO DEL FOMENTO

PLAN 5-5-5

- Periodo enero 2007-julio 2008 -

[ Provincias | W°.0P*|  Valor WM Provincias _[N". 0P* | Valor
Azuay [ 983 410994 Loja 12813 111766160
Bolivar L4711 1504183 Los Rios 13208 10286 816
Caflar 963 | 4261990 Manabi L8117 17137787
Carchi 11005 | 345529 Morona Santiago | 1422 | 6046 852
Chimborazo | 2115 | 7224165 Napo | B3T | 3476156
Colopaxi 11231 | 4477743 Orellana | 326 | 1263927
£l 0ro 12708 | 10350460 Pastaza | 672 | 2577672
Esmeraldas (1617 ' 5870041 Pichincha 12372 0 875479
Galipagos | 407 1 2006935 Sucumbios | 863 | 318620
Guayas 17241 | 20933999 Tungurahua | 686 | 2791607
Imbabura o972 1 3346287 Zamora Chinchipe] 791 | 3454190

Fuente: Banco Nacional de Fomenta - Disefio editorial B/

llustracion 4 OPERACIONES BANCO DELFOMENTO

Fuente:

3
http://www .explored.com .ec/ecuador/continue/mana3.htm , fecha:

28/09/2010

Banco Nacional de Fom ento
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En el cuadro constan las operaciones y el total desem bolsado por el gobierno actual hasta el
13 de julio del 2008.
Se ofrecen microcréditos especialmente a los artesanos, ya que M ontecristi es una ciudad

netamente artesanal.

1.7. SECTOR PRODUCTIVO TECNICO

Se incluyen todas aquellas actividades que no producen bienes m ateriales de form a directa, y,
por lo tanto, no encajan dentro de los otros dos sectores econ6micos. Esas actividades son
conocidas com o servicios.

Actualmente, bajo la denominacién de servicios se agrupan: el comercio, la hosteleria, los
transportes y las comunicaciones, las finanzas, un conjunto de actividades auxiliares a las

anteriores (asesoria,inform atica, etc.), los servicios sociales.

PORCENTAJE DE POBLACION POR  CATEGORIASY OCUPACIONES

COMERCIO
CANTON PROFESIONALES, TECNICOS,
CONSTRUCCION,ARTESANOS,

OTROS

M ONTECRISTI 26.57% 14.87%

Tabla 49 PORCENTAJE DE POBLACION POR CATEGORIAS Y OCUPACIONES

FUENTE INEC,censo 2001

1.71. COMERCIO

En Montecristi se puede observar a lo largo de sus principales calles una gran variedad de
comercios para el consumo de sus habitantes como son pequefias despensas, bares, cabinas
telefénicas, Cyber-cafés, farmacias, restaurantes y locales de venta de ropa. No cuenta con
centros comerciales ni supermercados sin embargo se puede encontrar todo lo necesario en
cuanto a productos de primera necesidad.

El mayor movimiento comercial del cantén es el de sus artesanias; se encuentran albergados
33 artesanos que elaborany venden todo tipo de artesanias a un bajo costo, dem ostrando a los
turistas como se confeccionan cada uno de los productos muy bien acabados.

En el paseo de las artesanias en donde se encuentran variedades de artesanias de paja toquilla,

mim bre, cabuya, papel prensado, tagua, barro, etc.
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Asimismo a lo largo y ancho de la ciudad se encuentran muchos artesanos que dia a dia estan
tejiendo variedades de artesanias utilitarias y en especial el som brero fino de paja toquilla en
todas las comunidades especialmente en las 4reas rurales como es Pila, Las Pampas, EI
M angle, Los Bajos, Céarcel, Toalla.

En la Parroquia La Pila se encuentra un centro Turistico artesanal con 20 locales artesanales y

44
otros servicios como internet, telefonia celular, bar restaurante, etc.

1.7.2. TURISM O

Frente a la importancia turistica de M ontecristi, fue restaurado y equipado el museo Eloy
Alfaro y la Biblioteca M unicipal, que funcionan actualmente en el restaurado edificio donde
se fundd el primer centro de educacién femenina en el Ecuador, conocido como la Escuela de
Nifnas "Eloy Alfaro"

También cuenta con otros atractivos turisticos, como la casa de Eloy Alfaro, el museo de las
Hermanas Largacha y el Santuario de M onserrate, que tradicionalmente congrega a miles de
peregrinos ecuatorianos y extranjeros, sobre todo los fines de semana. La Pila, lugar donde los
artesanos trabajan esculturas con diversas tem aticas y réplicas de cerdamica precolombina.

La ciudad de M ontecristi tiene aspecto de una pequefia aldea. Su enorme y brumoso cerro
semejaun viejo guardian de las tradiciones manabitas.

Planta Turistica Hotelera con que cuenta M ontecristi

. Hotel Orlando Colorado, capacidad 100 plazas.

. Hostal el Refugio Av.Panamericana Frente Hotel Orlando, capacidad 100 plazas.
. Hotel Campamento el Chorrillo, capacidad 280 plazas.

. Hotel Boutique M ontecristi, calle 9 de Julio, capacidad 100 plazas.

. Hotel M ontesito. Parroquia Anibal San Andrés, capacidad: 80 personas.

. Hotel Cabafias del Chileno, capacidad. 96 plazas.

. Centro Turistico Tierra Dorada, capacidad 60 plazas.

. Hostal Restaurante lvan Arturo La Pila,capacidad 14 plazas.

. Hostal San José, Ruta del Sol — Playa San José, capacidad 12 plazas.

Adem as de contar con viviendas familiares con capacidad de 150 personas.

Otros Centros Turisticos

. EIl Sinaf.

44
Fuente Biblioteca Municipal Montecristi, fecha 25/09/2010
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. Anyuluz.

. Centro de Eventos Casa Blanca.

. Agencia de Viajes CEIBOTURR S .A.

RESTAURANTES

. M adero Restaurante y area de eventos con capacidad para 300 personas.
. Cabafias Restaurant M endoza Junior.

. Asadero de Pollo Ales.

. Cevicheria, Radio Alfaro

. Bar Restaurante, Calle 9 de julio

. Cabafias Restaurante M endoza.

Atractivos Culturales

. Basilica Menor de la Virgen de M onserrate, centro religioso reconocido por sus
feligreses en todo el pais y a nivel mundial, los favores que concede la Virgen de
M onserrate hacen que dia a dia sus fieles se multipliquen, concentrandose toda su fe
religiosa del 9 al 21 de noviembre de cada afio, donde se inicia la novena y procesién
por las principales calles de M ontecristi.

. M onumento Eloy Alfaro

. M useo Eloy Alfaro. Sitial donde reposan objetos valiosos como busto de Eloy Alfaro,
vestimenta,archivos, fotografias fam iliares del general.

. M useo Hermanas Largachas.

. El Paseo de las Artesanias en donde se encuentran variedades de artesanias de paja
toquilla, mim bre, cabuya, papel prensado, tagua, barro, etc.

De igual forma a lo largo y ancho de la ciudad se encuentran muchos artesanos que dia a dia

tejen variedades de artesanias utilitarias y en especial el sombrero fino de paja toquilla en

todas las comunidades culturales especialmente en las &reas rurales como: La Pila, Las

Pampas, EIl M angle, La Solita, Los Bajos, Toalla Chica, Toalla Grande, etc.

. Casa Patrimonio frente al M unicipio.

Atractivos Turisticos Naturales

. El legendario cerro de M ontecristi con diversidad de flora y fauna, con 433 mts. de
altura.
. El cerro de Hojas, asentamiento de la cultura M antefia, con 640 mts de altura, en

donde se han realizado hallazgos de mas de 100 sillas en "U", terrazas, andeles incrustados a
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las rocas con agua pura,en donde se encuentra una laguna, que segun laleyenda ahi se bafiaba
la Diosa Um ifia.
. Cerro de Jupe, jaboncillo, Jome y Membrillal con igual potencial de hallazgos

arqueolégicos de la Cultura M antefia.

. La hermosa playa de San José, en donde se practica el Surf y se realiza pesca
artesanal.
. M anglar San José, con mas de 2 hectdreas con reservas fadusticas que estidn siendo

protegidas y conservadas.

. Lagunas del rio M anta y La Pila, las mismas que son encantadas y tienen mucha
riqueza de minerales y se encuentran con réplicas precolombinas en el fondo de las mismas
con sus propias leyendas.

. La parroquia La Pila, a 10 minutos de M ontecristi, conocida a nivel nacional e
internacional ya que aqui se elaboran y venden réplicas precolombinas y otros objetos de
ceramica y barro, de todas las culturas especialmente de la cultura chorrera y mantefia. En esta
parroquia se encuentra una fuente de agua medicinal, azufrada con muchos minerales, tiene
forma de cono invertido (16 mts. de profundidad) en donde se encuentran muchos vestigios
arqueolo6gicos, plata bronce y ldam inas de oro.

. Cerro Membrillal de las Lagunas y Aguas Nuevas, en donde se han realizado
excursiones y se han encontrado hallazgos arqueolégicos de la cultura mantefia.

M iradores

. M irador El Chorillo

. M irador Centinela - Sede de la Constituyente
45

. M irador La Pila

1.7.3. TRANSPORTE

Para llegar a M ontecristi se lo puede hacer via terrestre ya que existen carreteras en buen
estado.

El cantén no cuenta con un terminal terrestre, sin em bargo las com pafifas de transporte que se
pueden tomar en la carretera principal que se dirige de Manta- Portoviejo son Reina del
Camino, Coactur, Cooperativa M ontecristi, Los Bajos, Cooperativa de Camionetas,

Furgonetas.

5
http://issuu.com /telandweb/docs/inventario_de _atractivos_tur_sticos_de_manab fecha: 27/09/2010
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Si desea viajar desde cualquier punto del Ecuador hacia M ontecristi, se lo puede realizar

teniendo como punto de destino M anta, Portoviejo o Jipijapa y desde estos cantones vecinos
se puede tom ar taxis, buses, etc. el viaje dura aproximadamente desde 15 a 30 minutos.

El acceso via 4rea ocurre de la misma manera las aerolineas nacionales Icaroy Aerogal llegan

alaciudad de M anta.
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CAPITULO 3

DIAGNOSTICO
GASTRONOMICO DEL
SECTOR



3.1. Datos generales de la gastronom ia delcantén.

Al elaborar las encuestas obtuvimos muchas repuestas que no correspondian al cantén,
M ontecristi de por si no cuenta con gastronom ia tipica del sector, m&s bien se relaciona todo
lo que es chancho y pollo con la zona, por ser cam po.

Es tipico al encuestar tener respuestas de nombres de platos como caldo de gallina, seco de
gallina, guatita, morcilla, entre otros; pero al estudiar bien el origen de aquellos platos
encontramos que efectivam ente son muy manabitas, m as no tipicos del cantén M ontecristi.

M ontecristi es una ciudad agricultora y ganadera, y por eso su gastronomia se centra
béasicamente en todo lo que respecta a la crianza de animales de granja, podem os encontrarnos
desde un delicioso hornado de chancho,seguircon un seco de chivo o seco de gallina.

Pocos son los extranjeros que se han asentado en este cantén, pero aquellos han adaptado sus

platos tipicos ala saz6n de M ontecristi.

3.1.1. Platos/bebidas/postres/etc. Q ue conocen que son propios del lugar

TIPO DE PLATO NOMBRE DEL PLATO FRECUENCIA PORCENTAJE
SOPA VICHE DE PESCADO 26 3,87
ENCEBOLLADO 25 3,73
CAZUELA 4 0,6
VICHE DE MARISCO 2 0,3
SOPA DE ALBONDIGAS 2 0,3
CALDO CALDO DE GALLINA 30 4,47
CALDO DE ALBONDIGA 6 0,89
CALDO DE BOLA 4 0,6
CALDO DE PATA 3 0,45
BEBIDAS CON CERVEZA 3 0,45

ALCOCHOL

CANELAZO 1 0,15
ROMPOPE 1 0,15
COCTELES 1 0,15
PINA COLADA 1 0,15
BEBIDAS FRIAS AGUA NATURAL 1 0,15
COCA COLA 1 0,15
APANADDO APANADOS 32 4,77
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CHICHARRON DE
PESCADO
7 1,04
CARNE APANADA 4 0,6
CAMARONES
APANADOS/
REVENTADOS 2 0,3
ARROZ MENESTRA Y
ARROZ CARNE 18 2,68
ARROZ CON POLLO 8 1,19
ARROZ CON PESCADO 3 0,45
ARROZ CON CHULETA 2 0,3
ARROZ
MARINERO/MIXTO 2 0,3
CAMARONES AL
AL AJILLO AJILLO 3 0,45
COCINADOS CANGREJADA 1 0,15
ASADO CHUZOS 10 1,49
CARNE ASADA 9 1,34
POLLO ASADO 1 0,15
CONCHAS 1 0,15
FRITO FRITADA DE CARNE 6 0,89
CARNE FRITA 3 0,45
PESCADO FRITO 3 0,45
FRITADA 2 0,3
CEVICHES CEVICHE DE PESCADO 76 11,33
CEVICHE MIXTO 6 0,89
CEVICHE DE CAMARON 2 0,3
CEVICHE DE CONCHA 2 0,3
ESTOFADO DE
ESTOFADOI/BISTEC
PESCADO 2 0,3
POLLO ESTOFADO 2 0,3
ESTOFADO DE
GALLINA 1 0,15
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POLLO AL JUGO 1 0,15
CARNE PUNZADA 1 0,15

HORNADO AL

HORNO
PESCADO HORNADDO 14 2,09
GALLINA HORNADA 1 0,15
POLLO AL JUGO 1 0,15
POLLO CON
CHAMPINONES 1 0,15
POLLO HORNADO 1 0,15

HORNADO CON

M AN I HORNADO DE PESCADO 20 2,98
HORNADO DE
CHANCHDO 17 2,53
CUAJADAS 28 4,17
CORVICHE 10 1,49
TORTILLA DE MAIZ 8 1,19
BANDERA 8 1,19

ENTREMECES EMPANADASDE VERDE 7 1,04
TORTA DE MANICON
PESCADO 7 1,04
ROSCAS 33 4,92
DULCE VARIOS 16 2,38

DULCES/POSTRES ENSALADA DE FRUTA 4 0,6
DULCE TRES LECHES 2 0,3
SUSPIROS 2 0,3
M AJADAS 1 0,15
M AJADA DE CHANCHDO 1 0,15

M AJADAS M AJADA DE CHOCLO 1 0,15
M AJADA DE PLATANDO 1 0,15
M AJADA DE LECHE 1 0,15
SECO DE GALLINA /

SECO POLLO 38 5,66
SECO DE CHIV 37 5,51
SECO DE HIGADO 9 1,34

TALLARIN TALLARIN CON 1 0,15
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ALBONDIGAS

TALLARIN CON POLLO 1 0,15

CHULETA CON

MENESTRA MENESTRA 3 0.45

MENESTRA DE HABA 1 0,15

MENESTRAS DE FREJOL

CON CONCHA 1 0,15
PICANTE PICANTE DE LANGOSTA 1 0,15
SOUFLE SOUFLE DE CAMARON 1 0,15
VISCERAS GUATITA 4 0,6
M ORCILLA 1 0,15
TOTAL 671 100

Fuente: Encuestas del cantén M ontecristi

Elaborado: Las Autoras

Entre los platos que se conocen com o platos propios del cantén tenemos el viche de pescado,
que aunque realmente es un plato que se fusion6 con la cultura espafiola y es mayormente
reconocido como un plato de los cantones costeros de M anabi, se prepara con bastante
frecuencia en M ontecristi.

El caldo de gallina es otro de los platos que encontramos con un porcentaje del 4.47% entre
los platos propios del cantén, este plato es elaborado principalmente en los restaurantes de
comida tipica y en los hogares de los montecristenses, actualmente hay restaurantes que
elaboran este plato con pollo, por la variaciéon de precio y facilidad de preparacidon.

El seco de pollo / gallina se encuentra con un porcentaje del 5.66% es consumido como un
plato fuerte, se prepara con yuca o papa

El seco de chivo es otro de los platos propios del cantén es muy similar en su preparaciéon e
ingredientes que el seco de pollo, se lo recomienda ser consumido en los restaurantes de
comida tipica.

Las inconfundibles roscas de M ontecristi son conocidas a lo largo de la provincia de M anabi,
en casi todo el cantén existen expendios donde se las puede adquirir, e inclusive vendedores
ambulantes se encuentran en la via principal que conecta al cantén con la via hacia M anta y
hacia Portoviejo. Inicialmente eran preparadas de sabor natural, en la actualidad existe las

roscas rosadas de sabor artificial de fresa.
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3

1

.2. Platos/bebidas/postres/etc. Que se elaboran en épocas de fiesta en el sector.

TIPO DE NOMBRE DEL
PLATO PLATO/BEBIDA/POSTRE FRECUENCIA PORCENTAJE

DULCES TORTAS 17 20,99
ROSCAS 14 17,28
GELATINA 8 9,88
DULCE DE 3 LECHES 7 8,64

BEBIDAS CON CANELAZO 51 69,86

ALCOHOL CURRINCHO 5 6,85
PINA COLADA 4 5,48
CERVEZA 3 4,11
ROMPOPE 3 4,11

BEBIDAS

FRIAS CHICHA 11 73,33
COLAS 3 20
COLADA MORADA 1 6,67
CALDO DE GALLINA 11 64,71
AGUADO DE GALLINA 4 23,53

CALDOS
CALDO DEBOLAS 1 5,88
CALDO DE SALCHICHA 1 5,88
VICHE 5 38,46

SOPAS
CAZUELA 3 23,08
VICHE DE M ARISCOS 3 23,08
ARROZ CON POLLO 59 62,11
ARROA COLORADO 18 18,95

ARROZ ARROZ CON MENESTRA/
CARNE 10 10,53
ARROZ CON CAMARON 2 2,11

ENTREMESES EMPANADAS 14 14
BOCADITOS 10 10

BOLLO
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TORTA DE M ANI

CEVICHE CEVICHE DE PESCADO 9 90
CEVICHE DE CAMARON 1 10
TALLARINES CON

TALLARINES
POLLO 3 100
SECO DE

SECOS GALLINA/POLLO 18 56,25
SECO DE CHIVO 11 34,38
SECO DE HIGADO 3 9,38

HORNADO AL |POLLO HORNADO 3 42,86

HORNO PAVO HORNADO 2 28,57
PESCADO HORNADO 1 14,29
CHANCHO HORNADO 1 14,29

HORNADO

CON MANI HORNADO DE CHANCHO 9 128,57
ENSALADA DE FRUTAS 8 53,33
ENSALADA RUSA 4 26,67

ENSALADAS ENSALADITA 1 6,67

FRIAS
ENSALADA DE FIDEO 1 6,67
ENSALADA DE PAPAS Y
VERDURAS 1 6,67
CARNE FRITA 2 50

FRITO FRITADA 1 25
PESCADO FRITO 1 25

APANADOS PESCADO APANADO 1 100

PICANTES PICANTE 2 100
POLLO CON

ESTOFADOS CHAMPINONES 4 22,22

BISTEC ESTOFADO DE POLLO 3 16,67
CARNE ESTOFADA 3 16,67

POLLO A LA NARANIJA

11,11
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POLLO JUGOSO 2 11,11

SUDADO CARNE PUNZADA 7 100

Fuente: Encuestas del cantén M ontecristi

Elaborado: Las Autoras

En época de fiesta los principales platos que se elaboran son las tortas y roscas, realizadas
tanto para fiestas particulares como para fiestas tradicionales del cantén, citando un ejemplo
la fiesta de la Virgen de M onserrate celebrada el 21 de noviembre y en la cual en la semana
previa a la celebracién se realiza una peregrinaciéon desde los cantones vecinos como es
M anta y Portoviejo hasta la basilica de Nuestra Sefiora de M onserrate.

Una bebida elaborada y consumida en las fiestas es el famoso canelazo, hecho a base de
aguardiente de cafia, se consume principalmente en las fiestas de pueblo.

El arroz con pollo es un plato tipico en las fiestas particulares de casas, es preparado con
vegetales com o alverjita, zanahorias.

Las empanadas son un entremés que se pueden adquirir en los puestos informales que se
instalan en las calles para las fiestas celebradas en la ciudad, son principalmente elaboradas de
harina o verde y rellenas de queso.

El seco de gallina y el caldo de gallina son los platos predilectos en las fiestas celebradas en el

campo y para ocasiones especiales de reuniones fam iliares.

3.1.3 Platos/bebidas/postres/ etc, que se elaboran con mayor frecuencia en este sector.

NOMBRE DEL PLATO
TIPO DE PLATO /IBEBIDA/POSTRE FRECUENCIA PORCENTAIJE
ASADOS CARNE ASADA 4 0,88
POLLO A LA BRASA 1 0,22
HORNEADO HORNADO DE
CHANCHDO 3 0,66
PESCADO HORNADO 2 0,44
POLLO HORNADO 1 0,22
HORNADO CON HORNADO DE
M ANI PESCADO 19 4,19
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FRITOS

PESCADO FRITO 10 2,21

CARNE FRITA 2 0,44

ALBONDIGAS 2 0,44

CHICHARRON DE

PESCADO 2 0,44

ESTOFADO DE POLLO 6 1,32

ESTOFADO DE
ESTOFADOS O

PESCADO 4 0,88
BISTECK

CARNE ESTOFADA 1 0,22

PESCADO APANADO 24 5,3

CALAMAR APANADDO 2 0,44

CAMARON APANADO 1 0,22
APANADOS

MARISCOS

APANADOS 1 0,22

GUATITA 5 1,1

LONGANIZA 2 0,44
VISCERAS

MORCILLA 2 0,44

CALDO DE GALLINA 20 4,42

CALDO DE FIDEO 3 0,66

CALDO DE BOLA 1 0,22
CALDOS CALDO DE

MANGUERA 1 0,22

CALDO DE TORREJA 1 0,22

CALDO DE PESCADO 1 0,22

ENCEBOLLADOS 42 9,27

VICHE DE M AN 10 2,21
SOPAS

VICHE DE PESCADO 6 1,32

CAZUELA DE MANI 6 1,32

ARROZ CON POLLO 17 3,75

ARROZ CON CARNE 6 1,32
ARROCES

ARROZ CON 6 1.32
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M ENESTRA

ARROZ CON

MENESTRA Y CARNE 6 1,32
SECO DE POLLO /
GALLINA 36 7,95
SECO DE CHIVO 33 7,28
SECOS -
SECO DE HIGADO 7 1,55
SECO DE CARNE 2 0,44
PARRILLADA DE
PARRILLADAS CARNES 3 0,66
PICANTES PICANTE DE PESCADO 1 0,22
CANGREJO 1 0,22
COCIDOS LANGOSTAS 1 0,22
DULCE DE TRES
LECHES 5 1,1
POSTRES
GELATINA DE
SABORES 3 0,66
DULCES 3 0,66
DULCE DE CAMOTE 2 0,44
POSTRES 2 0,44
EMPANADAS 13 2,87
ROSCAS 13 2,87
LA BANDERA /
ENTREMESES BANDERA 10 2,21
BOLON DE VERDE 8 1,77
MADURO CON QUESO 6 1,32
CHIFLE CON CARNE 6 1,32
BEBIDAS
CALIENTES MOROCHDO 3 0,66
BEBIDAS FRIAS BATID O 5 1.1
JUGO DE NARANIJA 1 0,22
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CHICHA 1 0,22

BEBIDAS CON ROMPOPE 4 0,88
ALCOHOL CANA CONCOCO 2 0,44
CANELAZO 1 0,22

TALLARIN CON

PASTAS POLLO 1 0,22

TOTALES 453 100

Fuente: Encuestas del cantén M ontecristi

Elaborado: Las Autoras

Dentro de la jurisdiccién de M ontecristi, estda ubicada la isla de la Plata a 23 Kilémetros al
occidente de la costa sur de M anabi y pertenece a M ontecristi, por ser una ciudad costera; el
pescado apanado y frito son uno de los platos tipicos de este lugar. EIl pescado tiene pocas
calorias y al mismo tiem po aporta nutrientes de primerisima calidad.

EIl puerto tenia tanta actividad que se consideraba entre los tres primeros del pais. Para
aminorar las distancias muchos moradores vivian junto al mar, en la hoy playa Juan de
Bolafios, donde existia un pueblo con sus calles, tiendas, billares, etc.

El hornado de pescado también se destaca entre los platos tipicos, por su degustaciéon vy
proteinas incluidas en este plato.

Elencebollado, elaborado con pescado fresco, yuca, cebolla, tom ate entre otros, es uno de los
platos tipicos que tiene mas dem anda por los moradores de esta regién.

Los pescados y los mariscos, que desde la antigiedad han sido el alimento primordial de
muchos pueblos se consume hoy principalmente congelados, y conviene saber que, aunque
pierde algo de su sabor, conservan integro su valor nutritivo, es por ello que encontramos
m Gltiples manera de prepararlos, como el viche de pescado, que entre sus ingredientes
principales Ileva el pescado y el maniconvirtiéndose en un plato tipico de M ontecristi

Una gran variedad de comidas se encuentran en M ontecristi, por la influencia de inmigrantes
que se han radicado en el pueblo, desde hace mas de 125 afios, le dan una diversidad a la
oferta local, nacional y extranjera en los restaurantes; el caldo de gallina es uno de los platos
tipicos y méas conocidos por los turistas que visitan las tierras montecristenses por tener un

sabor diferente al com Gn caldo de pollo.
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3.1.4. Cuéales son los masdemandados por los visitantes en este sector.
TIPO DE NOMBRE DEL PLATO
PLATO /IBEBIDA/POSTRE FRECUENCIA PORCENTAJE
ASADOS POLLO ASADO 4 0,86
CARNE ASADA 3 0,65
HORNEADO PESCADO HORNADO 8 1,72
HORNADO HORNADO DE PESCADO 5 1,08
CON MANI
HORNADO DE CHANCHDO 4 0,86
HIGADO FRITO 3 0,65
PESCADO FRITO 1 0,22
CHICHARRON DE
FRITOS PESCADO 1 0,22
CARNE PUNZADA 1 0,22
CARNE DE CHANCHDO 1 0,22
BISTECK DE HIGADO 2 0,43
ESTOFADO DE POLLO 1 0,22
ESTOFADOS
O BISTECK
ESTOFADO DE PESCADO 1 0,22
PESCADO APANADDO 14 3,02
APANADO DE CAMARON 2 0,43
APANADOS
CARNE APANADA 1 0,22
GUATITA 1 0,22
i FRITADA 1 0,22
VISCERAS
M ORCILLA 1 0,22
CALDO DE GALLINA 12 2,59
CALDO DELOCRO 4 0,86
CALDOS
CALDO DEBOLAS 2 0,43
CALDO DE PESCADO 1 0,22
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ENCEBOLLADO 37 7,97

VICHE DE PESCADO 24 5,17

AGUADO DE POLLO 4 0,86
SOPAS

CAZUELA 4 0,86

ARROZ CON MENESTRA Y

CARNE 13 2.8
ARROCES

ARROZ MARINERO 6 1,29

ARROZ CON POLLO 4 0,86

SECO DE GALLINA 31 6,68

SECO DE CHIVO 21 4,53
SECOS

SECO DE HIGADO 4 0,86

CEVICHE DE PESCADO 87 18,75

CEVICHE DE CAMARON 3 0,65

CEVICHE MIXTO 3 0,65
CEVICHES

CEVICHE DE CONCHA 2 0,43
PARRILLADAS |PARRILLADA DE CARNE 1 0,22
COCIDOS LANGOSTA 1 0,22

ROSCAS 25 5,39

DULCES 5 1,08
POSTRES

TORTAS 2 0,43

PIZZA 11 2,37

EMPANADAS 10 2,16

CHIFLE CON CARNE 10 2,16
ENTREMESES | TOoRTILLASDE M AI(Z 8 1,72

CORVICHES 8 1,72
BEBIDAS COCA COLA 2 0.43
FRIAS JUGO NATURALES 1 0,22
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CERVEZAS 5
BEBIDAS CON 1,08

ALCOHOL

ROMPOPE 2 0,43
TALLARIN 1 0,22
PASTAS TALLARIN DE POLLO 1 0,22
TOTALES 464 100

Fuente: Encuestas del cantén M ontecristi

Elaborado: Las Autoras

Todas las proteinas que se encuentran en las carnes de pescado contienen los aminodcidos
esenciales, al igual que la de los rumiantes y de las aves. Y también aligual que la carne de
éstos, el pescado es prescindible para una buena alimentaciéon, pero si se consume, debe
procurarse que sea frescay en pocas cantidades.

El pescado lo podem os degustar de diferentes maneras de preparacién, el ceviche de pescado,
de muy féacil preparacién es el plato mé&s demandado en esta ciudad, asi como también el
pescado apanado, viche de pescado y encebollado son platos muy degustados por la poblacidn
y su ingrediente principal es el pescado, por su sabor unos platos gustan mas a unos que a
otros.

Elencebollado de pescado, el cual tam bién se ha convertido en un plato de gran conocimiento
por sus largos afios de preparacién.

El seco de gallina, preparado para todo tipo de fiestas, se ha convertido en un plato

tradicional, tipico y de muchas concurrencias.

3.1.5 PLATOS/BEBIDAS/POSTRES/ETC. QUE RECOMENDARIA USTED

CONSUMIR A ALGUN VISITANTE

TIPO DE NOMBRE DEL FRECUENCIA PORCENTAIJE
PLATO PLATO/BEBIDA/POSTRE

DULCES 2 22,22

PASTEL 2 22,22
POSTRES Y

TRES LECHES 1 11,11
DULCES

NATILLA 1 11,11

FLAN 1 11,11
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SUSPIROS 1 11,11
TORTA DE GUINEO 1 11,11
HAYACAS 9 10,98
ROSCAS/ROSQUITAS 8 9,76
ENTREMESES
CUAJADA 7 8,54
ARROZ CON MENESTRA 5 17,24
ARROZ CON CONCHA 4 13,79
ARROZ
ARROZ MENESTRA Y |4 13,79
CARNE
ARROZ CON POLLO 4 13,79
SECO DE CHIVO 27 40,3
SECO DE GALLINA |17 25,37
CRIOLLAI/SECO DE
SECO GALLINA
SECO DE POLLO 16 23,88
SECO DE HIGADO 5 7,46
SECO DE CARNE 2 2,99
BEBIDAS CON |CANELAZO 9 75
ALCOHOL ROMPOPE 2 16,67
CURRINCHO 1 8,33
BEBIDAS JUGO DE BADEA 1 100
FRIAS
CEVICHES 37 62,71
CEVICHE MIXTO 9 15,25
CEVICHES
CEVICHE DE CAMARON 6 10,17
CEVICHE DE PESCADO/ | 4 6,78
CEVICHE DE PINCHAGUA
HORNADO HORNADO DE CHANCHDO 8 47,06
CON MANI HORNADO DE PESCADO 4 23,53
HORNADO 4 23,53
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HORNADO DE CHIVO 1 5,88
PESCADO HORNADO 2 50
PATO AL HORNO 1 25
HORNADO
POLLO HORNADO 1 25
AL HORNO
VISCERAS GUATITA 2 66,67
M ORCILLA 1 33,33
ESTOFADO ESTOFADO DE PESCADO 5 83,33
HIGADO ESTOFADO 1 16,67
CALDO DE GALLINA 25 71,43
CRIOLLA/ CALDO DE
GALLINA
CALDOS CALDODE MANGUERA 3 8,57
CALDO DE PATA 3 8,57
CALDO DEBOLA 2 5,71
VICHE/VICHE DE M ANI 19 55,88
CAZUELA 5 14,71
SOPAS
VICHE DE PESCADO 2 5,88
SANCOCHO 2 5,88
PICANTES PICANTE DE ATUN 1 100
cCoCIDOS CANGREJADA/CANGREJOS 2 100
ASADO POLLO ASADO 3 50
POLLO A LA BRASA 2 33,33
CARNE ASADA 1 16,67
TALLARINES TALLARIN CON CARNE 1 100
PESCADO 7 46,67
APANADO/APANADOS
CHICHARRON DE 3 20
APANADOS PESCADO
PESCADO APANADDO 1 6,67
CARNE APANADA 1 6,67

137



POLLO APANADDO 1 6,67
CAMARON REVENTADO 1 6,67
CAMARONES REBOSADOS 1 6,67
SUDADO CARNE PUNZADA 1 100
FRITO PESCADO FRITO 2 66,67
CUERITO DE CHANCHDO 1 33,33

Fuente: Encuestas del cantén M ontecristi

Elaborado: Las Autoras

Entre los platos que mas recomiendan consumir los habitantes de este cantéon podemos
encontrar lo que respecta a entremeses como las hayacas con un 10.98% vy las roscas con un
9.76% . Otro plato con un alto porcentaje es el estofado de pescado con el 83.33% y el caldo
de gallina con el 71.43% tipico en toda la provincia de M anabi; mientras que en las bebidas
tenemos el canelazo, bebida con alcohol muy tipica en todo M anabhi.

El seco de chivo sin duda es otro de los platos méas recomendados al ser tipico de la zona, los
montecristenses opinan que todo turista no puede pasar por aqui sin dejar de probar este plato
siendo su preparacién muy parecida a la guatita con la diferencia que esta Gltima va preparada
con mani.

El ceviche y el hornado de chancho son otras de las sugerencias que nos brindas las personas
de M ontecristi, el ceviche es un plato de consumo popular en la zona al igual que en M anta,

mientras que el hornado de chancho no se comercializa de la misma manera.

3.2. Platos/Bebidas/Postres tradicionales.

3.2.1. Qué platos/bebidas/postres/ etc. Conoce que se preparaban hace afiosy en que

han cambiado su preparacion.
M ontecristi en los Gltimos afios ha sido un Cantén olvidado, recientem ente con la Asamblea
Nacionaly ahora Corporaciéon Alfaro a salido a relucir un poco, pero podem os decir que sigue
estancado sin mayor desarrollo.
No esun cantén donde expresamente las personas quieran migrar, por su falta de crecimiento,
pero aun asi, las costum bres gastron6m icas se van desvaneciendo con el paso de los afios,
peor aun cuando existen pocas entidades que se dediquen al fomento de recuperar el valor

cultural de nuestros antepasados.
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También podem os rescatar que todos estos cam bios en la manera de preparar los alimentos no
es expresamente culpa de los pobladores, sino m a4s bien del mundo actualy sus modernidades,
es obvio pensar que la gente ya no cocina con lefia o en horno de barro, etc., por las grandes
facilidades que nos brinda la tecnologia hoy en dia, ya que la mayoria de las personas cuentan
con una cocina a gas en sus hogares y ni hablar del sin niumero de condimentos que

encontramos en las tiendas.

CAMBIOS EN

TIPO DE NOMBRE FRECUENCIA LA FRECUENCIA
PLATO DEL PLATO DEL PLATO PREPARACION DEL CAMBIO
Nc 4

ahora usan

harina 1

antes se hacia en

lefia 2

casi nada de

queso 1

antes se asaba el

. maiz 1
Torta de maiz 19
ya no se usa
maiz sino
productos 1
procesados
ahora le agregan
chicharrén 1
Entrem eses
ahora las hacen 8
con maiz sabrosa
Grefioso 4 ahora va por

separado los 1

ingredientes
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diferentes

ingredientes

Nsc

antes se

desmenuzaba el

pollo ahora se

ponen partes mas

grandes

Corviches

M enos mani

N c

antes se

horneaban ahora

se frien

torta de mani

el sabor cam bia

porque antes se

hacia con lefia

carne con chifle

poca carne y

menos sabor

torreja de verde

antes se

cocinaba, ahora

se frie

bolén de verde

se hace con

platano maduro

Caldos vy

sopas

Caldo de

gallina

La gallina ya no

es criolla al
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Caldos y

sopas

100%

ya no se hace

con gallina sino

con pollo

antes se

preparaba en

lefia

Caldo de Pollo

Nc

antes le ponian
yuca ahora le

ponen papa

Caldo de Pata

antes se

preparaba al

carboén

yano se lo

prepara con m ote

caldo criollo

Lolita

antes se

preparaba en

lefia

Viche

antes se le

ponfan mas

ingredientes

ahora le ponen

todos los
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m ariscos

Dulces

M anjar

N c

Poca leche

Dulces

ahora se le

ponen m &s

ingredientes

como ralladura

de naranja

la preparacién es

diferente

ahora se hacen

con azlcar

blanca antes era

con panela

pasteles y tortas

mucha harina

muchas frutas se

le incorporan

ahora

Gelatina

ahora se hacen

de tres colores

Secos

Seco de Pollo

11

Yano se utiliza

yuca

Antes con yucay
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gallina criolla

antes se ponia

verduras com o

zanahorias y

alverjitas ahora

solo es con papa

ahora es con

gallina de granja

ya no se prepara
con gallina

criolla

Seco de gallina

Antes se le ponia

yuca y ahora

papa

Ahora se hace

con gallina de

ganja

Hoy se pone

polloy no

gallina

Seco de chivo

no lo hacen

como antes

antes se

preparaba con

lefia

Seco de pato

glenda delgado

Seco de carne
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Poca carne

M enos espeso y

cambiosen la

sazon

Antes se

cocinaba con

17
Hornado lefia
poca carne y
Carnes
yuca
sabor delicioso
poco mani
lo hacen m &s
rapido y poco
mani
N c
Albondigas al
2
yogurt N c
ya casi no se
Carne/sancocho 2 come porque
mucha carne
tiene m &s
ingredientes
Bebidas Chicha
N c
4
se le agrega
canela
no trae mucho
maiz
Rompope 4
N sc
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N c

poca leche y lo

aumentan con

agua

se hace con poca

Batidos leche y poca
fruta
M istelas
Nc
antes se
preparaba con
Avena

naranjilla, ahora

ya viene todo

preparado

colada morada

se la compraya

lista en

supermercados

ceviches

Ceviche con

mani

Yano le ponen

mani

Ahora se

reemplazo el

maniporchifle

Es sin maniy le

ponen verduras

es sin maniy

ahora le ponen

aguacate y

lechuga
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Ceviche

antes lo

cocinaban y le

ponen poco

lim é6n

ahora se curte

antes se com ia

con maiz tostado

N c

se acompafiaba
con pan ahora es

con chifle

ceviche concha

ahora no le

ponen mucho

lim é6n
Ceviche de
N c
pinchagua
ahora se

Ceviche con

acompafa con

pan chifle
Guatita le ponen poco
mani
anosecome
Chancho y
mucho
Chancho
. ya no se rellena
morcilla
como antes
. no las rellenan
salchichas
bien
Apanado con ya no se pone
Pescado

mani

mani
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Picante de atun

ahora lo hacen

con papay no

con yuca

Ahora no le

ponen mucha

harina
Pescado relleno
N c
Apanado
arroz con
concha N c

arroz con

hoy se la hace

Arroz
con chuleta,
menestra
pescado y verde
arroz con
pescado N c
antes se cocinaba
con lefia
casi todos se preparaba en
fogones ahora es
todo
industrializado
Otros

puré de papas

antes el arroz se
comiacon mas

puré

ahora le ponen

gueso y aguacate

Pollo/gallina

Albdéndigas de

pollo

Aguado de

ahora son pocos
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gallina ingredientes y se

hace con pollo

Frejol seco

Granos
Antes se los

Granos secos
hacia al carbén

TOTAL
193 193

Fuente: Encuestas del cantén M ontecristi

Elaborado: las Autoras

La tortilla de maiz fue un elemento gastronémico heredado en la época prehispanica,
consumido tanto por blancos como por indios, debido la escasez de trigo y a la tradicién
cultural de la zona.

En la época prehispanica se acostum braba preparar las tortillas en horno de barro en forma de
vasija, el procedimiento consistia en calentar el horno con carbén o lefila, una vez caliente se
saca el carbén, se limpiaba las paredes con hojas de maiz himedas, se procedia a pegar la
tortilla en las paredes del horno y se tapaba, paraluego colocar el carb6n encima.

Las tortillas de m aiz elaboradas en la antigiiedad con maiz puro, las amas de casa tenian que
darse todo el trabajo de cocinarlo y molerlo, hace 50 afios aproximadamente se comenz6 a
elaborar las tortillas con producto procesado com o (m aizabrosa).

La elaboraciéon de harina de maiz criollo es la fuente de ingresos econémicos para 84 fam ilias
de la poblaciéon de Sancéan, que estd ubicada en Jipijapa, M anabi.

Este producto, que sirve para la elaboracién de platos tipicos de M anabi, como empanadas,
tortillas, grefioso, hayacas, natilla, se elabora desde hace 9 afios, pero desde 2006 se
encuentra en el mercado bajo el nombre de EI Criollito.

EIl caldo de gallina era elaborado en la antigiiedad con gallina 100% criolla, ahora se
acostum bra a consumir mas la gallina de granja, sin em bargo este cam bio se da méas en las
clases media-alta ya que en las otras clases aun crian sus gallinas o las compran en el

mercado, también solia cocinar en lefia tradicién que aun dura en elcampo.
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EIl viche es caracteristico por ser un plato elaborado con muchos ingredientes y desde hace
unos 15 afios se ha ido incrementando m 4s ingredientes segun los gustos como: achochas,
pepino, col, entre otros.

En el seco de pollo al igual que en el caldo de gallina, el principal cambio ha sido la
sustitucion de la gallina criolla por el pollo de granja, de esta misma manera el seco era
preparado con yuca y ahora en ciertos lugares por factores como épocas de cosecha, tiem po
de cocci6n, entre otros se ha sustituido este producto por la papa.

El hornado de chancho con mani al igual que la guatita ha cam biado en su consistencia ya que
actualmente es menos espeso, debido a que contiene menos mani. Anteriormente el hornado
se cocinaba en horno de lefia, ahora se usa el horno a gas.

La chicha de maiz se consume en varias regiones del pais y en la sierra se acostumbra a
fermentarla. En M anabi, la base de la preparaciéon de la chicha es el maiz criollo (am arillo).
En Chone, como en el resto de la provincia, la “chicha de la santa” que era de m aiz se la
consum ia sin fermentar como una bebida refrescante.

En el rompope segln la tradicion manabita los huevos tienen que ser de gallina criolla, pero
actualmente por facilidad de obtener este producto se utiliza huevos de gallina de granja, al
igual que el utensilio molinillo con el que se bate la bebida ahora ha sido reem plazado por la

cuchara de madera.

3.2.2. Qué platos/bebidas/postres/ etc. Conoce que se preparaban hace afios y que ya no

se elaboran actualmente.

CONOCE

USTED,

QUIEN

NOMBRE SABE

TIPO DE DEL FRECUENCIA COMO SE FRECUENCIA

PLATO PLATO DEL PLATO PREPARA DEL CAMBIO

Bebidas Nc 15

mimama 1

chicha de abuela

maiz Concepcibn 1

21 abuelita 4
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M istelas

N c

Sra.

Filerm a

Las

catalinas,

las

dulcerias

Chucula

mi tia

N sc

Sra. Luisa

Sra. Gloria

colada

morada

cocteles

curados de

frutas

los de antes

N c

Entrem eses

M ajada

12

dona

Cecilia

NSC

mimama

mi madrina

Grefioso

mi tia

mimama/

abuela

N c

con maizy

leche

pan seco

N c

Aura

M ientes

roscas

N c
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N c

bollo 3 Jipijapa
galletas
almidoén 3 Nc
Alejandrina
natillas 1 Sanchez
arroz con mimama
leche
3 N c
N sc
la morena 2 N c
Aura
la morena M uentes
. 2
capiruleta
miabuela
Silvana
Pachay
capirula 2
Postres/
N c
dulces
miabuela
N c
Fanesca 11
N sc
Sopas y ya no se
caldos sango 3 elabora
N c
mi tia
Viche 3
Nc
Aura
caldo de Cedefio
albéndigas 2
N c
M arlene
sopa de i
Palacios
pan 2
N c
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sopa de abuela Taty 1
pescado 2 N ¢ 1
Filerm a 1
cazuela
3. mimama 2
carne de
cerdo 3 N c 3
carne
Carnes de
secada al
resy
sol 1 N c 1
hornado de
N c 1
chancho 2
mama de
abuelos 1
Hornado
hornado de Sra. Gloria
cabeza 1 Péarraga 1
hornado de
pavo 1 Nc 1
albéndigas
Pollo de pollo 1 N ¢ 1
pollo a la
cerveza 1 N c 1
ceviche
Ceviche
con mani 1 N c 1
pizza de
M ariscos m aricos 1 m ariscos 1

Fuente: Encuestas del cantén M ontecristi

Elaborado: Las Autoras

La natilla, es un postre muy conocido en Jipijapa y sectores aledafios. Su valor nutricional es
bajo, pero como es un postre su consumo es limitado y no habitual. La natilla es a base de
maiz. Su proceso de elaboraciéon ha sido a través de los afios el mismo, la receta ha sido
transm itida de generacién en generacion de forma verbal, de madres a hijas, las cuales

aprendieron a elaborar el plato a muy tem prana edad.
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La natilla anteriormente era preparado en horno de lefia pero en la actualidad muchas sefioras
lo preparan en hornos convencionales a gas.

La majada de choclo es un plato que se sigue elaborando, pero basicamente ha cambiado su
nombre, atorta de choclo.

La principal causa de la pérdida de tradiciones para elaborar platos como chicha de maiz,
natillas, grefioso, se debe a la modernizaci6on, hoy por hoy se pueden encontrar ingredientes
béasicos ya listos para su uso en las tiendas, facilitando el trabajo para la juventud y de esta
manera se va perdiendo el interés al proceso que le daban nuestros antepasados a ciertos
ingredientes como por ejem plo el maiz, que antes tenia que ser cocinado, rallado y hacer todo

un proceso para utilizarlo en tortillas, en la chicha, etc y ahora se lo puede encontrar ya listo.

3.3. Platos/ bebidas/postres/etc. Nuevos
LUG AR
NOMBRE DONDE SE
TIPO DE DEL INGREDIENTE LO PUEDE
COMIDA PLATO BASICO ADQUIRIR
caldo de
manguera salchicha Rest. Riviera
caldo
Caldos y tropical Pollo Nc
sopas cazuela pescado, Rest.
mixta camaroén Vizcaya
viche de cabafias
langosta M ani M endoza
pescado al
horno M ani N c
pescado cabafias
Pescados con coco Pescado M endoza
pescado
con mani Mani N c
pescado
salteado Pescado N c
Arroz arroz con Arroz solo marino
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cangrejo

arroz

primavera Arroz en fiestas
arroz
verde Arroz N c
chaulafan arroz,carne, pollo en casa
bastela de
pollo Nc N c
bolitas de
pollo Nc N c
pollo a la esquina de
Pollo Pollo
braza
en casa
pollo con Rest. don
pifia pollo y pifia tito
pollo al
Pollo en fiestas
curry
pollo al
durazno Pollo en fiestas
pollo al
horno Pollo Restaurantes
Rest. don
pollo con tito
aceitunas Pollo N c
pollo con
cola Pollo en casa
chivo Casa
hornado Chivo Colorado
Chivo seco de
chivo Chivo N c
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Bebidas

sangria Vino N c
bar Lépez
mojito hierba buena N c
gatorade aguardiente Tiendas
Discotecas
cocteles aguardiente N c
cafia con
leche Leche el campo
patio de
comidas
batidos
JesGs del

con sabila

fruta y sabila

gran poder

boludazo Guatita M ercado
chancho
Chancho agridulce Chancho la guillita
costilla a
la
manzana Costillas N c
fritada Chancho N c
cake
Dulces y
mojado de pase
postres
chocolate chocolate shopping

dulce tres

leches

leche, harina

rey del sabor

Comisariatos

varios sitios

shopping

manta

N c
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dulce de
guayaba guayaba N c
dulce de
lim én leche, limén N ¢
dulce de
mango M ango N c
dulce de Alyfer
maracuya maracuya Casa
N c

empanada

de hojaldre Harina Panaderia
flan leche y gelatina N c
flan de
coco Coco N c
frutilla a la
chantilli Frutilla pizza y rock
gelatina de Alyfer
3 sabores Gelatina Nsc
gelatina
con frutas Frutas Fiestas

ginos

helados

agua, azucar

Heladerias

helados de

café Café N c
helado de
coco Coco N c
helado endora
pingiino Leche palacios
helado
preparado Leche N c
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higos con

helado Higos N c
queso de paseo

leche Huevo shopping
roscas de chocolate

chocolate

Sra. Gem ita

Harina, café y

cake

colombianos

Alyfer

trattoria de

tiram isu leche
Gabriel

torta de pastas y
chocolate Harina dulces
torta de

higo Higos N c
torta de mitia
manzana manzana, harina N c
torta de cake
naranja Harina colombianos

torta

helada Helado Comisariatos

carne comida
enrollada Carne criolla

carne

salteada Carne Rest. Diana

Carnes carne, pollo y
chaulafan m ariscos Chifas
enrollado ramada
de carne carne, papa criolla
M ariscos calam ares ramada
reventados Calamar criolla
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camarones

al ajillo

Camarones

Rest. solo

m arino

ramada

criolla

N c

camarones

reventados

Camarones

rey del sabor

encocado

de Camaroén
camaroén N c
Ensalada
de calamar Calamar N c
Jenny 2
ensaladas
. Vizcaya
de M ariscos
mariscos N c

estofados

de

camarones

Camarones

rey del sabor

ostiones

Concha N sc
parrillada
de M ariscos
m ariscos N c

pizza de

m ariscos

M ariscos

pasta y rock

picante de

cangrejo

Rest. solo

Papa m arino
picante de
m ariscos M ariscos solo marino
picante de
pulpo Papa solo marino
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ceviche

con mani
Concha M ercado
Ceviches
ceviche pescado, Rest.
mixto camaroén Vizcaya
. conejo al
Conejo
vino Conejo N c
Rest. los
corrales
seco de Pato
Los bajos
Pato pato
ensalada
Pan
Ensaladas cesar en casa
Entrem eses
M ercado
N c
grenoso maiz,mani, pollo
tom ates
Tom ates N ¢
rellenos
Pastas
tonga Pollo N c
bolén Platano Alyfer
torta de
choclo M aiz N c
lasafa Pasta N c
pizza y rock
N c
pizza m asa para pizza
pizza m asa para pizza
en casa
tallarin
Tallarin ramada
salteado
criolla
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tallarin Tallarin en casa

verde

Fuente: Encuestas del cantén M ontecristi

Elaborado: Las Autoras

Dentro de las opciones de platos, bebidas o postres nuevos que se conoce son de otros paises

y poco a poco se han ido insertando en nuestro medio, mientras que otros son muy conocidos
en la provincia y pueden ser practicamente nuevos para el paladar de los montecristense.

Las pastas son un claro ejemplo de la comida italiana, que ha tomado su lugar en estas tierras,
la lasafia, los tallarines y hasta la misma pizza, ya son muy comunes en los restaurantes.

Para muchos también aunque estén familiarizados con todo tipo de mariscos y moluscos,

cierto tipo de preparacion les puede parecer nueva, como lo es los platos al ajillo, las

ensaladas, las parrilladas y hasta los picantes que tradicionalmente se elaboran con atin y en

nuestras tablas podem os ver una variedad en este plato.
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CAPITULO 4

INVENTARIO DE LA
GASTRONOMIA TIPICA Y
TRADICIONAL DEL
CANTON



3.2. Platos tipicos y tradicionales del cantén M ontecristi

En el inventario de la gastronomia de M ontecristi podem os observar que existe una variedad
de ingredientes en cada plato tipico que a diferencia de M anta la mayoria se encuentran
elaborados a base pescado.

M uchos de sus pobladores en las comunidades aledafias a la ciudad aun mantienen la
costum bre de criar ciertos animales de granja como el cerdo, gallinas, chivos, etc. para su

consumo personaly expendio a la poblacién, razén por la cual tenemos com o plato tradicional

el Hornado de chancho y el seco de chivo.

LOCALIZACION
g
Roscas Baja Panaderias, M anabi M ontecristi M ontecrist | Montecr | Calle
vendedores i isti / La | principal
ambulantes Pila
Hornado de [ Hornado Media Restaurante, M anabi M ontecristi M ontecrist | Montecr Los
chancho de Cabeza mercados i isti Bajos
Chancho
Seco de chivo Media Restaurante, M anabi M ontecristi M ontecrist | La Pila Calle
mercados i Principa
|
Encebollado Baja M ercados, M anabi M ontecristi M ontecrist M ontecr
carretas i isti / La
Pila

Fuente: Encuestas del cantén M ontecristi

Elaborado: Las Autoras

3.3. Gastronomia relacionada a las fiestas

En las fiestas de este cantén encontramos un sin nimero de platos para deleitar todo tipo de
paladares, es asi que se pueden asociar ciertos platos con fiestas de la zona, m as no acreditarlo
Gnicamente a esas fiestas.

La mayoria no tiene un ritual marcado en su preparaciéon o en el predmbulo de lamisma,y son

basicamente los mismos platos del cuadro anterior.
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GASTRONOMIA RELACIONADA A LAS FIESTAS

Nombre Nombre del Simbolismo del plato Ritual del plato
de la fiesta plato/bebidal/p
ostre
relacionado a
la fiesta
Sepelios Roscas Gratitud para quienes Después de dos dias, de
fueron amigos del difunto y haber enterrado al difunto
acompafian los dias de se realiza una novena de
velorio y novena a los nueve dias, en cuya novena
familiares. asisten los moradores del
barrio, en ella se reza el
rosario y se le pide a Dios
por el alma del difunto vy
todas las noches los
familiares del fallecido dan
café con roscas a toda la
gente que asiste a la
novena, Terminados los
nueve dias como muestra
de gratitud los familiares
ofrecen una merienda a
todos los asistentes. En esta
merienda sobresale la
abundancia en el plato, seco
de chivo, seco de gallina, y
seco de chancho
acompafiado de yuca,
camote arroz ensaladas, en
fin es un plato bien puesto
que por costumbre, lo que
no avanzan a comer lo
Illevan en funda a sus casas
para calentarlo en el
desayuno.
Fiesta de la Seco de chivo Durante todos los dias de N o tiene ritual
Virgen de peregrinacion hacia la
M onserrate B asilica de la Virgen se




acostumbra en los
comedores populares e

informales el expendio de

este plato
Fines de Hornado de Es muy frecuente servirse N o tiene ritual
semana chancho este plato por la mafiana en

los mercados, en especial

los dias sabados y

domingos

Fiestas de Encebollado E ste plato es frecuente Es un plato que mezcla

San Pedro consum irlo a media culturas ya que la mayoria

y San mafiana para acabar con la de sus ingredientes fueron

Pablo resaca luego de una noche introducidos por lo
de fiesta. espafioles.

Fuente: Encuestas del cantén M ontecristi

Elaborado: Las Autoras

Fiestas del Cantén M ontecristi:

5 de junio, dia del liberalism o

15-30 de junio, San Pedro y San Pablo
25 de junio, cantonizacién

23 de octubre,independencia

10 al 21 de noviembre, Virgen de M onserrate

FESTIVIDADES

Las fiesta religiosa se celebra todos los afios desde el 10 al 21 de noviembre, esta ultima fecha
concluye <con una procesién donde la imagen de la Santisima Virgen es paseada por las
principales calles del cantén Es tradicional observar miles de personas en largos peregrinajes
a pie en cumplimiento de mandas hechas, devotamente desde diferente lugares, con la
presencia de todo los prelados miembros de la conferencia Episcopal Ecuatoriana |,
muchedum bre de fervorosos catélicos y vendedores que ofrece todo tipo de mercaderia, la

imagen venerada fue donada por el emperador Carlos V.
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Fuente: Biblioteca M unicipal de M ontecristi
En el mes de junio desde el 22 se celebra las fiestas tradicionales, religiosas y festivas de los
apo6stoles San Pedro y San Pablo
Estas festividades se las vienen realizando hace muchos afios atrds, las personas que son
nombradas acompafiantes de cada Presidente, espera con ansiedad para celebrar este
acontecimiento religioso, precisamente por el derroche de alegria, y fe religiosa.
Debido a que cada presidente del gabinete (como suelen Ilam arse) contrata grandes
orquestas del pais, siendo estas ubicados frente a cada Palacios al igual que un faustuoso
castillo.
Los que mas se destacan con mucho entusiasmos son los Presidentes de Negros.

. s .z - 46
Termina el dia 30 del presente con una procesiéon con los apéstoles

Fuente: www .montecristituristico.com,

46
Www.montecristituristico.com, fecha 15/07/2010
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Fiesta de San Pedro y San Pablo

Desde tiempos memorables se celebra en M ontecristi una festividad religiosa en homenaje al
ap6stol San Pablo Ilam ado apdéstol de la gente, nacido en Tarso y martirizado en Roma en el
afio 67 d.c., fue organizador de las disciplinas eclesidsticas y de la doctrina cristiana, sus
epistolas figuran en el nuevo testamento, la imagen existente en el tem plo de M ontecristi, son
de buen tamafio, tallado en madera, apoya una de sus manos en el pufio de un gran sable de
plata, cuyas punta descansa sobre una culebra que esta a sus pies.

La festividad se inicia en dias del Corpu Cristi, en que llega una lujosa comisién integrada por
un embajador especial, acompafiado de numerosos oficiales uniformados y armados
militarmente. Esta comisién tiene por objeto solicitar permiso al jefe politico y al presidente
de consejo para que pueda llegar libremente a la ciudad el presidente de negros, que se supone
vendréa de Africa, la solicitud es portada en un sable y en esta forma es entregada a cada uno
de los funcionarios en mencién.

Terminado el acto la comisién recorre las principales calles de la ciudad, presididas de una
banda de muasicos, y luego se aloja en el que serd el palacio presidencial del presidente de
Negros. Para la realizacién de la festividad se nombra anualmente un prioste que Ilam an
Presidente de M anta, de blancos y negros que forman su gabinete de gobierno con numerosos
oficiales, damas y soldados que se tifien el rostro de negro. Inicia la festividad la presidenta de
M anta, que alza una vara el dia 23 de junio, que consiste en izar su pabellén y un banderin, se
dirige al tem plo a las 12 am ,y se acompafia con repiques de cam panas, redobles de tam bores,
explosiéon de cam aretas y m Gsica, después de cada repique.

Terminado este nimero, se coloca el banderin en la torre de la iglesia, regresando el cortejo a
su palacio, a las 3 pm del mismo dia, la presidenta lujosamente atareada, con banda y cinta,
insignia de su poder, acom pafiada de su tren de sequitos sale del palacio a publicar con gran
solemnidad del programa de gobierno que desarrollara durante el tiempo de su
adm inistraciéon, que es leido por el secretario de la presidencia y después de hacer la
publicacién en varios lugares de la ciudad retornan al palacio, donde permanecen hasta las
siete de la noche que vuelven a salir para concurrir al templo donde se celebra un acto
litdrgico, concluido el acto religioso nuevamente van al palacio, donde se liba con licores, se

baila hasta el amanecer del dia siguiente que concurren a misa.

Fuente: Biblioteca M unicipal M ontecristi
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CAPITULO 5

PROPUESTA DE PUESTA EN
VALOR DEL RECUERDO
GASTRONOMICO TIPICO Y
TRADICIONAL DEL
CANTON



5.1. Estrategias de promocién y difusion de la gastronom ia tipica y tradicional del

canton.

Al cantén M ontecristi le hace falta mucha atencién no solo en el &m bito gastrondmico si no
tam bién en otros com o infraestructuras escolares, m édicas, servicios basicos, etc.
Con respecto a nuestro tema, vamos a detallar a continuacién algunas de las estrategias de

promocién y difusion para la gastronom ia tipica y tradicional del cantén.

Fomentar méas por parte de la M unicipalidad y departam ento de turismo del municipio el valor
de su gastronom ia, por medio de degustaciones a los extranjeros en los meses de llegada de
cruceros. En el cual se nos comenté que no se hace, por la supuesta contrastacion de
gastronom ia del turista. Pero pensam os que esa es una idea erré6nea por parte de ellos, ya que

muchos extranjeros quedan fascinados al probar nuestras delicias manabitas.

Pedir un solicitud al M inisterio de Turism o, para que se les otorgue un presupuesto m 4as alto
en este am bito, ya que unos de los problemas en el que enfatizaron en el departamento de

turismo, era la falta de dinero para movilizar y aportar a las comunidades del cantén cuando

se desea o planea hacer algun evento o feria de com ida.

Debido a que M anta esta tan solo a 15 minutos de M ontecristi, podrian integrarse un poco
m é&s estos dos cantones, y cuando en la ciudad de M anta se den este tipo de ferias o
degustaciones, asistir con stands de su comida tradicional, y asi de esta manera darle a

M ontecristi otra via por la cual pueda prom ocionar y dar a conocer sus bondades.

Difundir por medio de la prensa escrita mensualmente un articulo dedicado a la gastronom ia
de M ontecristi, en donde se base no solamente la preparaciéon del plato sino tam bién en su

tradicidon e historia.

Fomentar y capacitar mediante seminarios facilitados por la Municipalidad o entidades de
Turismo al artesano de M ontecristi sobre la cultura gastroném ica del cantén para que de esta
forma puedan dar a conocer al turista otra de la bondades que posee la zona, ya que
actualmente su principal actividad econémica esta centrada en las artesanias y asi de esta

m anera expandir el recurso de econémico.
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5.2. Instituciones y Organismos que promocionan/com ercializan los

Platos/Bebidas/Postres tipicos y tradicionales.

Como habfamos nombrado anteriormente son muy pocas las instituciones o fundaciones que

hacen algo porrescatar la cultura gastroném ica del cantén.

Patronato M unicipal.

Este afio elabor6 la Primera Casa Abierta de comida en la plazoleta Eloy Alfaro, este

encuentro se dio el domingo 10 de octubre del 2010.

Club social y cultural Pichincha.

Anualmente realizan la feria de comida criolla, este afio se llevé a cabo el décimo séptimo
encuentro de este tipo para promover el desarrollo gastron6mico del sector. La fecha de este

hecho fue el Domingo 17 de octubre del 2010, en la calle Pichincha.

Club Ex - Leo

El 27 de septiembre del 2009, realizé un evento gastronémico, denominado Festival de

comida tipica.
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CAPITULO 6

PROPUESTA EN BASE AL
INGREDIENTE BASE,
PROPONER ALTERNATIVAS
D E
PLATOS/BEBIDAS/POSTRE
S PARA ELDESAYUNDO
ESCOLAR DE ESCUELAS.
(Potencialidades
Gastronomicas Capacidades

de actores locales).



6.1. Propuestas alimenticias para el desayuno escolar de escuelas

Desde 1999 el Ministerio de Educacién a través del Programa de Alimentacién Escolar
atiende con desayuno y almuerzo a los nifios y nifias que asisten a establecimientos de
educacion béasica fiscales, fiscomicionales, municipales y comunitarios de las cuatro regiones
del pais.

A continuaciéon se detalla la propuesta del desayuno escolar que brinda el PAE:

APORTE NUTRICIONAL DEL DESAYUNO ESCOLAR

A lternativa A lternativa A lternativa A lternativa A lternativa Recom endacion
1 2 3 4 5 FAO
Colada +
G alleta Colada + Colada + Colada +
Tradicional Rellenita + Barra de G alleta Colada +
Combinacidén + Hojuelas Hojuelas Granola Tradicional Rellenita
Kcal
Aportado por
el PAE 391.2 391.2 225.9 255.9 255.9
Proteinas
Aportado por
el PAE 13.79 13.7 11.5 9.59 9.89

Adem 4s aportan Vitaminas A, B1y B2, Acido Félico, Hierro y Calcio

Raciéon diaria por nifio:

. 30 gramos de galleta(fortificada y rellena)
o 30 gramos de granolas(barra y hojuelas)

. 35 gramos de colada fortificada

Fuente: http://200.25.183.74/ , fecha: 14/10/2010
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TOTAL DEESCUELAS POR CANTONESEN MANABI

Total
Participan

CANTON Escuela N ifio Nifia Subtot Prof Padre Admi | tes

s s S al . S

M ONTECRI

STI 10346

60 5043 4700 9743 427 156 20

Fuente: http://200.25.183.74/, fecha: 14/10/2010

Segun la investigacién realizada los ingredientes principales en los platos tipicos vy
tradicionales del cantén M ontecristi son: la harina para la elaboraci6n de las roscas, el chivo,
el chancho y el pescado.

La distribucion calérica aceptable dentro de la jornada diaria en el desayuno es el 25% de la
energia diaria, comida el 30% , merienda el 15% -20% de la energia diaria y en la cena el 25% -
30% de la energia.

Los niffos necesitan aproximadam ente 1.300 calorias por dia, los snacks sum inistran alrededor
de un 20 a un 25%, el menG a continuacién cuenta con un promedio de 325 calorias

aproximadam ente.

M enu Escolar

Propuesta 1

LUNES Prot gr Camg Vit A Ul VitC myg
Hierromg
1 taza de leche (8 onz) 150cal 9 250 350 2
0.1
Roscas de harina (4) grandes 120cal 9.3 15 71 2
X
1 huevo mediano 80cal 6 27 590 X
1.1
% taza de sandia picada 30cal
Total 380cal
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Propuesta 2

M ARTES Prot gr Camg Vit A Ul VitC myg
Hierromg

1 vaso de colada de avena 165cal 5 22 X X
1.4

2 rebanadas de pan de molde 120cal 6 50 X trazas
1.6

1 porcién de queso fresco (30 gr) 105cal 7 198 350 X
0.3

1 mandarina pequefia 40cal 0.80 36 44 35
0.3

Total 430cal

Propuesta 3

MIERCOLES Prot gr Camg Vit A UI VitC mg
Hierromg

¥ taza de yogurt 80cal 3.5 136 170 X
2.9

% platano verde asado 50cal 0.5 5 115 6
0.4

1 rebanada de mortadela 150cal 14 13 X X
2.2

1 vaso de jugo de melén 50cal 0.3 4.5 96 0.8
0.20

Total 330cal

Propuesta 4

JUEVES Prot gr Camg Vit A Ul VitC mg
Hierromg

1 vaso de jugo de naranja (4 onz) 60cal 2 26 500 120
0.2

Y% taza de arroz 100cal 2 10 X X
0.9

1 porcién de pescado (2 %2 onz) 120cal 17 167 60 X
0.7
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1 taza de ensalada de tom ate 40cal 1 11 207 26
0.6

Total 320cal

Propuesta 5

VIERNES Prot gr Camg Vit A Ul VitC myg
Hierromg

1 vaso de jugo de manzana 50cal 0. 6 12 0.9
2.5

1 sanduche de carne (2.5 onz) 220cal 16 54.5 15 X
2.9

1tz de ensal de lechuga y pepino 40cal 8. 57 169 22
3.6

Total 310cal
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CONCLUSIONESY

RECOMENDACIONES



Conclusiones

Reco

La preparacion de los platos tipicos de M anta ha tenido cambios notorios, ya que solo
en ciertas partes de la zona rural se conserva latradicién en cuanto a los utensilios que
se utilizaban originalmente para su elaboracién, entre ellos el horno de barro, el horno

de lefia, el molinillo, etc.

La conquista espafiola trajo consigo nuevos productos a nuestras tierras, los cuales se
fusionaron con nuestra gastronom ia creando nuevos sabores y platos, pero aun con el
intercambio de cultura gastronémica nuestros mariscos siguen siendo la principal

fuente de alimentacion.

En la zona urbana de Manta existe poco interés por conservar las tradiciones de
nuestros ancestros dentro de sus hogares; sin em bargo, los fines de sem ana y en ciertas
fiestas tipicas las familias mantenses buscan lugares de expendio donde encuentren

platos tipicos como la cazuela.

En la gastronomia mantense se puede observar que tiene com o caracteristica principal
estar elaborada con frutos del mar, ya que Manta al estar frente a las costas del Océano
Pacifico y tener gente dedicada a la actividad de la pesca facilitan la obtencién de los

mariscos.

m endaciones

Lograr que los organismos e instituciones pongan mayor énfasis en rescatar las
tradiciones gastrondmicas de nuestro pueblo, con la finalidad de conservar nuestra
identidad mediante festivales, ferias y exposiciones gastron6micas, en donde los
principales invitados sean nifios de escuela, colegios y jévenes universitarios para

inculcarles sobre sus raices.

Difundir a través de los principales medios de comunicaci6én locales el valor cultural y
gastrondémico de nuestra provincia, por medio de campafias publicitarias como la de
“M anabi primero” que es via televisiva y radial.

En la prensa escrita, se puede dedicar un espacio dominical para recetas tipicas del

cantén.
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Capacitar a los restaurantes del m alec6n escénico y parque del marisco (restaurantes

con gran afluencia de turistas) en la correcta elaboracion de los platos tipicos y de la

historia de los mism os, para la difusién a los clientes.

Crear puntos de informacién turistica en sitios estratégicos de la ciudad donde se

distribuya informacién de nuestra gastronom ia.
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ANEXOS



ANEXO #1

ENCUESTASENBLANCO

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

Dirigida a la poblacion Urbanay Ruraly alos visitantes del Cantén Rocafuerte

Dirigida a la poblacién Urbanay Ruraly alos visitantes del Cantén Rocafuerte

"ROFESIONAL EN FORMACION: Silvia M onserrate Burgos Briones

Previo a la obtencién del titulo de Licenciada en Adm inistracidn

UNIVERSIDAD TECNICA de Em presas Turisticas - Aflo 2009

PARTICULAR DE LOJA

il Alege Encuesta
N o

Encuestaparadeterminarla producciony consumo de platos y bebidastipicas delas
diferentesregiones delEcuador, parala puestaenvalor como atractivo diversificador de
la ofertaturistica, entodoslos cantones de las provincias delEcuador.

L]

1. Cuéales son los platos/bebidas/postres/etc. que conoce usted, que son

propios de este sector (zona).

b. DONDE c. QUIEN LOS
a. NOMBRE DEL
RECOMIENDA PREPARA
PLATO/BEBIDA/POSTRE
CONSUMIRLOS M EJOR

10

11

ES
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2. Qué platos/bebidas/postres/ etc, se elaboran en épocas de fiestas en este

sector.

a.NOMBRE DEL

PLATO/BEBIDA/POSTRE

b.DONDE

RECOMIENDA

CONSUMIRLOS

c. QUIEN LOS

PREPARA

M EJOR

3. Cudles son los platos/bebidas/postres/ etc, que se elaboran con mayor

frecuencia en este sector.

a.NOMBRE DEL

PLATO/BEBIDA/POSTRE

b.DONDE

RECOMIENDA

CONSUMIRLOS

c. QUIEN LOS

PREPARA

M EJOR

4. Cudles son los mas deman

dados por los visitantes en este sector.

a.NOMBRE DEL

PLATO/BEBIDA/POSTRE

b.DONDE

RECOMIENDA

CONSUMIRLOS

c. QUIEN LOS

PREPARA

M EJOR
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5.Qu¢é platos/bebidas/postres/ etc, recomendaria usted consum ir al algdn

visitante.

b.DONDE c. QUIEN LOS
a. NOMBRE DEL
RECOMIENDA PREPARA
PLATO/BEBIDA/POSTRE
CONSUMIRLOS M EJOR

6. Qué platos/bebidas/postres/ etc, conoce que se preparaban hace afios y en

que han cam biado su preparacion.

a.NOMBRE DEL

PLATO/BEBIDA/POSTRE b.CAMBIOS EN PREPARACION

7.Qué platos/bebidas/postres/ etc, conoce que se preparaban hace afios y

gue ya no se elaboran actualmente.

a. NOMBRE DEL b.CONOCE USTED,QUIEN SABE COMO

PLATO/BEBIDA/POSTRE SE LO PREPARABA

185




8. Qué platos, bebidas, postr

es nuevos conoce:

a.NOMBRE DEL

PLATO/BEBIDA/POSTRE

b.INGREDIENTE

BASICO

c.LUG AR EN

DONDE SE LO

PUEDE

ADQUIRIR

9. Cualeselingrediente basico del sector, que m &4s se em plea en la

elaboracién de platos

a.NOMBRE DEL

INGREDIENTE BASICO

b.NOMBRE DEL

INGREDIENTE BASICO

c. NOMBRE DEL

INGREDIENTE

BASICO 3

a.NOMBRE DEL

PLATO/BEBIDA/POSTRE

QUE SE PREPARAN

CON ESTE

INGREDIENTE

b.NOMBRE DEL

PLATO/BEBIDA/POSTRE

QUE SE PREPARAN

CON ESTE

INGREDIENTE

c. NOMBRE DEL

PLATO/BEBIDA/

POSTRE QUE SE

PREPARAN CON

ESTE

INGREDIENTE
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ANEXO # 2

M ANUAL PARA LA APLICACION DEENCUESTAS

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA
CENTRO DE INVESTIGACIONES TURISTICAS CEITUR

M ANUAL DE LA ENCUESTA

At

A

UNIVERSIDAD TECNICA
PARTICULAR DE LOJA
Le Usivensided Catélin de Lo

Para aplicar la presente encuesta deberd tener en consideracién lo siguiente.

El

FUNCIONES DEL ENCUESTADOR.

Informar a su director en caso de presentarse alguin problema en la realizacién de

su trabajo.

Rem itirse s6lo a realizar las preguntas que contiene la encuesta.

Terminado el trabajo de campo, el encuestador debe revisar, ordenar y numerar las
encuestas para posteriormente tabularlas, y luego enviar a su director (archivo

tabulado y encuestas aplicadas).

M ATERIAL PARA EL ENCUESTADOR.

encuestador debe Illevar consigo los siguientes m ateriales para cum plirsu labor:

Elementos del trabajo:
- M anual del encuestador
- Encuetas (el nGmero de encuestas dependeréd de la muestra de cada cantén)

- Tablero, lapiz, y/o portaminas, borrador, bolsas manilas, y bolsas plasticas.

NORMAS GENERALES A OBSERVAR POR EL ENCUESTADOR
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. Presentacion personal adecuada.

. U tilice un lenguaje claro y sencillo.

. Debe presentarse com o profesional en form aci6on de la UTPL.

. Explicar en términos claros el objetivo de la encuesta.

. Comentar la importancia de la veracidad de toda la informacién.

. Si alguna persona encuestada, se niega a dar informacidén, usted no debe discutir con
ella ni presionarla.

. Debe explicar que el hecho de que la encuesta se realiza no es a una persona en
particular,sino a varias.

4. NORMAS A OBSERVAR DURANTE LA ENCUESTA

e Revisar la encuesta varias veces, de manera que se familiarice con la estructura de la
misma, asicomo de las preguntas.

e No comentar ni discutir cuestiones politicas, religiosas, intimas u otros temas de
caracter personal que no contem ple la encuesta.}

e No mostrar sorpresa o desagrado ante las respuestas. La posicion del encuestador debe
ser neutral.

e No desesperarse, ni perder la calma. Recuerde que su actitud durante la entrevista
afecta la disposicién del encuestado.

e Mantener un ritmo constante durante la entrevista, de tal manera que permita al
encuestado expresar sus respuestas com pletas.

e La solicitud y registro de los datos debe hacerse en el mismo orden de las preguntas
contenidas en la encuesta con el fin de evitar om isiones.

e En ningldn caso deduzca, sugiera o infiera respuestas. En la encuesta se busca obtener

informacién que corresponda a larealidad.

En el encabezado de la encuesta se menciona el objetivo de estudio y del alcance del

estudio.

Encuesta para Determinar la producci6on y consumo de platos y bebidas tipicas de las
diferentes regiones del Ecuador, para la puesta en valor com o atractivo diversificador de la

oferta turistica, en todos los cantones de las provincias del Ecuador.
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Formato de la encuesta:

ASPECTOS GENERALES

1. Cudles son los platos/bebidas/postres/etc. que conoce wusted, que son propios de

este sector (zona).

a. Nombre del platos/bebidas/postres/etc.: debe preguntar al encuestado y escribir
el nombre del plato/bebida/postre, etc, del cantén (parroquia) donde se encuentra
realizando su investigacion.

b. Donde recomienda consumirlos: debe preguntar al encuestado cuales son los
sitios donde concurre m as cantidad de personas de la zona y turistas, o a su vez los
(lugares) mas famosos, en donde se puede consum ir los platos/bebidas/postres/etc.

c. Quién los prepara mejor: deberd preguntar al encuestado a detalle el nombre de

la empresay de la persona en donde se preparan estos platos/bebidas/postres/etc.

1. Cuales son los platos/bebidas/postres/etc. que conoce usted, que son

propios de este sector (zona).

b.DONDE
a. NOMBRE DEL c. QUIEN LOS
RECOMIENDA
PLATO/BEBIDA/POSTRE PREPARA MEJOR
CONSUMIRLOS

2. Qué platos/bebidas/postres/etc. se elaboran en épocas de fiestas en este sector.

. Nombre del platos/bebidas/postres/etc.: debe preguntar al encuestado el nom bre de
platos/bebidas/postres/etc, que se preparan en las fiestas de cada sector (cantén).

. Donde recomienda consum irlos: debe preguntar al encuestado cudales son los sitios
donde concurre mas cantidad de personas/turistas para consum ir los
platos/bebidas/postres/etc. (0o a su vez los lugares mas famosos), espacialmente en

épocas de fiestas.
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Quién los prepara mejor: indagar al encuestado el nom bre de la empresa y de la

persona en donde se preparan estos alimentos, esto debe enfocarse por cada fiesta.

2.Qu¢é platos/bebidas/postres/ etc, se elaboran en épocas de fiestas en este
sector.
b.DONDE
a.NOMBRE DEL c. QUIEN LOS

RECOMIENDA

PLATO/BEBIDA/POSTRE PREPARA MEJOR
CONSUMIRLOS

1

2

3

Cudales son los platos/bebidas/postres/ etc, que se elaboran con mayor frecuencia

en este sector.

Nombre del platos/bebidas/postres/ etc, debe preguntar al encuestado el nom bre del
platos/bebidas/postres/ etc, que se efectGan en cada sector con mayor frecuencia.

Donde recomienda consumirlos: debe preguntar al encuestado cuéles son los sitios
donde concurre mas cantidad de personas / turistas para consum ir los platos y bebidas.
Quién los prepara mejor: preguntar al encuestado a detalle el nombre de la em presa

y de la persona en donde se preparan estos alimentos.

3. Cuéles son los platos/bebidas/postres/ etc, que se elaboran con mayor

frecuencia en este sector.

b.DONDE
a. NOMBRE DEL c. QUIEN LOS
RECOMIENDA
PLATO/BEBIDA/POSTRE PREPARA MEJOR
CONSUMIRLOS
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Cudales son los platos/bebidas/postres/ etc , mas demandados por los visitantes en

este sector.

Nombre de los platos/bebidas/postres/ etc, preguntar al encuestado el nom bre de
platos/bebidas/postres/ etc, que tienen mayor preferencia por los turistas y
visitantes.

Donde recomienda consumirlos: preguntar al encuestado cuales son los sitios donde
concurre mas cantidad de personas/ turistas para consum ir los platos y bebidas, de
cada sector.

Quién los prepara mejor: preguntar al encuestado el nom bre de la em presa y de la

persona en donde se preparan estos alimentos.

4. Cuéles son los platos/bebidas/postres/ etc ,mas demandados por los

visitantes en este sector.

b.DONDE
a. NOMBRE DEL c. QUIEN LOS
RECOMIENDA
PLATO/BEBIDA/POSTRE PREPARA MEJOR
CONSUMIRLOS

Qué platos/bebidas/postres/ etc, recomendaria usted consum ir a algun visitante.

Nombre de platos/bebidas/postres/ etc, debe especificar el nombre de
platos/bebidas/postres/ etc, que el encuestado considere que puede recomendar para
serconsumido.

Donde recomienda consumirlos: debe especificar cuales son los sitios que el

encuestado, considere que son los mejores gracias a su conocimiento y experiencia.
Quién los prepara mejor: detallar el nombre de la empresa y de la persona en donde

se preparan mejor estos alimentos.
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5.Qu¢é platos/bebidas/postres/ etc, recomendaria usted consum ir a algun

visitante.

b.DONDE
a. NOMBRE DEL c. QUIEN LOS
RECOMIENDA
PLATO/BEBIDA/POSTRE PREPARA MEJOR
CONSUMIRLOS

Il.PLATOS/BEBIDAS/POSTRES TRADICIONALES

6. Qué platos/bebidas/postres/ etc, conoce que se preparaban hace afios y en que

cambiado su preparacién.

ha

. Nombres de platos/bebidas/postres/ etc: deberd preguntar al encuestado el nombre

de platos citar los platos/bebidas/postres/ etc, que afios atrdas (varias generaciones

atrds) se preparaban en la zona.

. Cambios en preparaciéon: deberd preguntar al encuestado en que ha cam biado

preparaciéon década uno de los platos (si algun platos/bebidas/postres/ etc ha

algldn cambio o alteraciéon en sus ingredientes o m étodos para prepararlos).

6. Qué platos/bebidas/postres/ etc, conoce que se preparaban hace afios y

en que ha cambiado su preparacion.

a. NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/POSTRE b.CAMBIOS EN PREPARACION
1
2
3

la

sufrido

7. Qué platos/bebidas/postres/ etc, conoce que se preparaban hace afiosy que ya no se

elaboran actualmente.
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. Nombres de platos/bebidas/postres/ etc: debe preguntar al encuestado el nombre de
platos/bebidas/postres/ etc, que se preparaban hace afios y que en la actualidad ya no
se preparan.

. Conoce usted, quién sabe como se lo preparaba: preguntar al encuestado el nom bre

de las personas que saben co6m o se reparaban estos platos.

7.Qué platos/bebidas/postres/ etc, conoce que se preparaban hace afios y

que ya no se elaboran actualmente.

a. NOMBRE DEL b.CONOCE USTED,QUIEN SABE COMO

PLATO/BEBIDA/POSTRE SE LO PREPARABA

INI.PLATOS/BEBIDAS/POSTRES ACTUALES

8. Qué platos/bebidas/postres/etc, nuevos conoce:

. Nombre del platos/bebidas/postres/etc, preguntar al encuestado el nombre de los
nuevos platos que conoce.

. Ingrediente Basico: preguntar al encuestado cudl es el nombre especifico del
ingrediente basico del plato/bebida/postre/etc, y con qué nombre se lo conoce
comunmente en el sector alingrediente bésico.

. Lugar adquirir: preguntar al encuestado el lugar/es especifico (s), en donde se puede

adquirir elingrediente basico.

8. Qué platos, bebidas, postres nuevos conoce:

b. c.LUGAR EN DONDE
a.NOMBRE DEL
INGREDIENTE SE LO PUEDE
PLATO/BEBIDA/POSTRE
BASICO ADQUIRIR
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IV.INGREDIENTES BASICOS DEL SECTOR

9. Cudaleselingrediente basico del sector, que m as se em plea en la elaboracién de platos

. Nombre del ingrediente béasico 1,2,3: indagar al encuestado, el nom bre del o de los

ingredientes béasicos que mas se empleen en el sector, para la elaboracién de

platos/bebidas/postre/etc, (especificar el nombre que se conoce comunmente en la
zona al ingrediente).
. Nombre del plato/bebida/postre que se preparan con este ingrediente(a,b,c): preguntar

al encuestado el nombre de plato/bebida/postre que se preparan con los ingredientes

basicos.

a. NOMBRE DEL b.NOMBRE DEL c.NOMBRE DEL

INGREDIENTE INGREDIENTE INGREDIENTE

BASICO 1 BASICO 2 BASICO 3

a. NOMBRE DEL b.NOMBRE DEL c.NOMBRE DEL

PLATO/BEBIDA/POST

RE QUE SE

PREPARAN CON ESTE

PLATO/BEBIDA/POST

RE QUE SE

PREPARAN CON ESTE

PLATO/BEBIDA/POS

TRE QUE SE

PREPARAN CON

INGREDIENTE INGREDIENTE ESTE INGREDIENTE
1 1 1
2 2 2
3 3 3
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PARRILLA PARA EL

ANEXO # 3

INGRESO DE

INFORMACION

EN BLANCO

NUMERO DE
ENCUESTA

1.Cudles platos/bebidas/postres/etc,

conoce propios

ela
delsector

2.Qué platos/bebidas/postres/etc.

boran en épocas de fiestas en el

sector

platos/bebidas/postres/ etc, que se

elaboran con mayorfrecuencia en

3. Cudles sonlos

este sector.

4.Cudles sonlos mas demandados por los

visitantes en este sector.

5.Qué platos/bebidas/postres/ etc,
recomendaria usted consumiral

algin visitante.

6.Qué platos/be

se preparaban hace afios y enque han cambiado

bidas/postres/ etc,conoce que

su preparacién.

7.Qué platos/bebidas/postres/ etc,
conoce que se preparaban hace afios y

que yano se elaboran actualm ente.

8.Qué platos, bebidas, postres n

uevos conoce:

a.NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/P

OSTRE

b.CONOCE USTED,
QUIEN SABE COMO

SE LO PREPARABA

a.NOMBRE DEL
b.INGREDIENTE

PLATO/BEBIDA/P
BASICO

OSTRE

c.LUGAREN

DONDE SE LO
PUEDE
ADQU IRIR
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9.Cualeselingrediente basico delsector,que m s se empleaen la elaboraciéon de platos

a.NOMBRE
DEL
INGREDIENTE
BASICO 1

a.l. NOMBRE DEL b.1. NOMBRE DEL
c.NOMBRE c.l. NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/PO b.NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/PO
DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE
STRE QUE SE INGREDIENTE STRE QUE SE
. INGREDIENTE QUE SE PREPARAN CON
PREPARAN CON BASICO 2 PREPARAN CON
BAsICO 3 ESTE INGREDIENTE
ESTE INGREDIENTE ESTE INGREDIENTE
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ANEXO # 4

INSTRUCTIVO PARA EL INGRESO DEINFORMACION DE LASENCUESTASA

LA PARRILLA

Previo al ingreso de inform acién debe/n:

1. Revisar las encuestas, de manera que estén debidam ente Ilenadas.
2. Numerar las encuestas y escribir en la parte superior derecha, el nombre de la

parroquia en la que se levantd el estudio.

Al momento de ingresar la informacién ala parrilla, hay que teneren consideracidn lo

siguiente:

Silaredaccion es larga, sintetizar la respuesta, pero teniendo cuidado de que no se pierda la

esencia de la respuesta.

a. En el literal a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, puede existir repeticién
con elnombre de los platos, (preg. 1 y3), no hay inconveniente en que se repitan.

b. En el literala. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, puede existirnombres de
platos que no pertenezcan a la zona, (preg. 1 - 8), debe igualmente escribirlos en la
parrilla.

c. En el literala. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE (preg. 1-8), puede existir
la posibilidad que al mismo plato lo conocen con diferentes nombres, deberd ingresar
a la parrilla todos los nom bres.

d. En el literal a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE QUE SE PREPARABAN
CON ESTE INGREDIENTE (preg. 9), puede existir la posibilidad que al mismo
ingrediente se lo conoce con diferentes nombres, deberd ingresar a la parrilla todos los
nombres.

e. En el literal b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLOS (preg. 1-6), se deberad
especificarel lugar (macro-micro: parroquia urbanal/rural, barrio, direccién).

f. En el literal b. CONOCE USTED, QUIEN SABE COMO SE LO PREPARABA

(preg. 7),debera escribir el nombre de la persona.
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g. En el literal c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR (preg. 1-6), es posible que haya
alguna asociaciéon con el literal b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLOS, asi se
repita debe escribir larespuesta.

h. En el literal c. LUGAR EN DONDE SE LO PUEDE ADQUIRIR (preg. 8), si en la
respuesta le dijeron el mercado, feria, etc. deberdan poner el nom bre de la persona, o
su vez si le mencionaron un lugar, hay que especificar (macro-micro: parroquia
urbanal/rural, barrio, direccién).

i. Puede existir la posibilidad, que en los literales b. DONDE RECOMIENDA
CONSUMIRLOS / ¢c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR, no quisieron responder, o
no sabfan la responder a una de las dos preguntas; si fuese asi se deberd Ilenar en la
m atriz de la siguiente manera.

NC= No contesta

NSC= No sabe contestar/Desconoce

Para la columna (A) NUmero de encuesta, debe ingresar el nimero de encuesta, de acuerdo a |

ingreso de inform acién.

Con respecto a la pregunta: 1.Cudles platos/bebidas/postres/etc., conoce propios del sector,

esta tiene tres variables:

Columna (B), a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, deberé& digitalizar el nombre
del plato/bebida o postre que conste en la encuesta.

Columna (C), b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLOS, debera escribir el nom bre del
lugar, restaurante, mercado que constaen la encuesta.

Columna (D), c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR, deberd escribirel nombre de la persona, o

personas que consta en la encuesta.

En relacién a la pregunta: 2. Qué platos/bebidas/postres/etc. elaboran en épocas de fiestas

en el sector.

Columna (E),a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, deberd digitalizar el nom bre del

plato/bebida o postre que conste en la encuesta.
Columna (F), bh. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLOS, debera escribir el nombre del

lugar, restaurante, mercado que constaen la encuesta.
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Columna (G),c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR,deberd escribirelnombre de la persona, o

personas que consta en la encuesta.

En relacién ala pregunta: 3. Cuédlesson los platos/bebidas/postres/ etc., que se elaboran con

mayor frecuencia en este sector.

Columna (H), a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, deberd digitalizar el nombre
del plato/bebida o postre que conste en la encuesta.

Columna (I), b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLOS, debera escribir el nombre del
lugar, restaurante, mercado que constaen la encuesta.

Columna (J),c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR, debera escribir el nombre de la persona, o

personas que consta en la encuesta.

En relacion a la pregunta: 4. Cudles son los méas demandados por los visitantes en este

sector.

Columna (K), a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, deberéd digitalizar el nombre
del plato/bebida o postre que conste en la encuesta.

Columna (L), bh. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLOS, deberéa escribir el nombre del
lugar, restaurante, mercado que constaen la encuesta.

Columna (M), c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR, deberd escribir el nombre de la persona, o

personas que consta en la encuesta.

En relacién a la pregunta: 5. Qué platos/bebidas/postres/ etc., recomendaria usted consum ir

al algan visitante.

Columna (N), a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, deberéa digitalizar el nombre
del plato/bebida o postre que conste en la encuesta.

Columna (O), bh. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLOS, deberda escribir el nom bre del
lugar, restaurante, mercado que constaen la encuesta.

Columna (P),c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR, deberéd escribirel nombre de la persona, o

personas que consta en la encuesta.
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En relacién a la pregunta: 6. Qué platos/bebidas/postres/ etc., conoce que se preparaban

hace affios y en que han cambiado su preparacién.

Columna (Q), a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, deberéa digitalizar el nombre
del plato/bebida o postre que conste en la encuesta.
Columnas (R-S),b. CAMBIOS EN LA PREPARACION, deberé sintetizar las respuestas que

se encuentran en las encuestas al momento de digitalizar en la parrilla.

En relacién a la pregunta: 7. Qué platos/bebidas/postres/ etc., conoce que se preparaban hace

affosy que yano se elaboran actualm ente.

Columna (T),a.NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, deberd digitalizar el nom bre del
plato/bebida o postre que conste en la encuesta.
En las columnas (U-V), b. CONOCE USTED, QUIEN SABE COMO SE LO PREPARABA,

debera escribir el nombre de la persona/restaurante/lugar, que se encuentran en las encuestas.

En la relacién ala pregunta: 8. Qué platos, bebidas, postres nuevos conoce:

Columna (W), a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, deberd digitalizar el nombre
del plato/bebida o postre que conste en la encuesta.

Columna (X), b. INGREDIENTE BASICO, debera escribir el nombre del o los ingredientes
béasicos que consten en la encuesta.

Columna (Y), c. LUGAR EN DONDE SE LO PUEDE ADQUIRIR, deberd escribir el

nombre del lugar, restaurante, mercado, persona que consta en la encuesta.

En relacién a la pregunta: 9. Cuéaleselingrediente béasico del sector, que m as se em plea en

la elaboracion de platos.

Columna (Z), a. NOMBRE DEL INGREDIENTE BASICO 1, debera escribir el nombre del
ingrediente/es, que han sido denominados como ingrediente basico.

Columna (AA), a.l. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE QUE SE PREPARAN
CON ESTE INGREDIENTE, debera escribir el nombre del plato, bebida o postre que se
prepara/n con elingrediente béasico que consta en la columna (Z).

Columna (AB),a. NOMBRE DEL INGREDIENTE BASICO 2,debera escribirelnombre del
ingrediente/es, que han sido denominados com o ingrediente béasico.
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Columna (AC), a.l. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE QUE SE PREPARAN
CON ESTE INGREDIENTE, deberéa escribir el nombre del plato, bebida o postre que se
prepara/n con elingrediente béasico que consta en la columna (AB).

Columna (AD),a. NOMBRE DEL INGREDIENTE BASICO 3,deberé& escribirel nombre del
ingrediente/es, que han sido denominados como ingrediente béasico.

Columna (AE), a.l. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE QUE SE PREPARAN
CON ESTE INGREDIENTE, deberéd escribir el nombre del plato, bebida o postre que se

prepara/n con elingrediente béasico que consta en la columna (AD).
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ANEXO #5

ENTREVISTA EN BLANCO

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

Provincia: [Cantén: |Ciudad: [Parroquia: Calle /localidad: |Comunidad:
Tiempo que
Nombres y Direccion y
Edad: Sexo: vive en el
Apellidos: teléfono
sector:
Nombre del
plato/bebidal/postre
Con que otros nom bres se lo
conoce a este
plato/bebidal/postre
Tipo de plato/bebida/postre
Alta M edia Baja

Sensibilidad al cambio

Lugar de
expendio/adquisicién

(actores locales)

Lugares mas cercanos al

lugar de preparacién

Ingredientes

Ingrediente principal

Preparacién

Acompafiamiento
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Combinacién/sustituciéon de

productos

Nombre de los platos con el

ingrediente base

Recomendaciones de preparacién

(tips especiales o secretos)

Ollas de barro

Horno de barro

utensilios de madera

cocina a lefia

Otros:

Valor histérico y cultural: origen

del plato

Porque del nom bre/frases

relacionadas con el plato

Significado que posee el plato

Historia

Usos

Qué representa

Temporada (fechas y fiestas en

que se preparan)

Por qué se prepara en estas fiestas

Relacion con mitos/leyendas

Relacion con las fiestas

Lugares en donde se elabora

Quién los elabora
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Quienes lo consumen

aniz

Promocionan el plato

Comercializan el plato

Produccién directa (consum o

interno)

Comercializan

M ercados (al mayorista)

M ercados (al minorista)

Area

Regidon (Costa, Sierra, Oriente)

Provincia

Poblacién

Epocas de produccion
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ANEXO # 6

MANUAL PARA LA APLICACION DE ENTREVISTAS

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

CENTRO DE INVESTIGACIONES TURISTICAS CEITUR

M ANUAL DE LA ENTREVISTA

W

UNIVERSIDAD TECNICA
PARTICULAR DE LOJA
La Universided Cotolica de Laga

Para aplicar las entrevistas deberd tener en consideracién lo siguiente.
5. FUNCIONESDEL ENTREVISTADOR.

. Informar a su director en caso de presentarse algun problema en la realizaci6n de
su trabajo.

. Rem itirse sélo a realizar las preguntas que contiene la entrevista.

. Terminado el trabajo de campo, el entrevistador debe revisar la informacién vy
tipearla para posteriormente tabular, y luego enviar a su director (archivo tabulado y

las grabaciones en digital).
6. MATERIAL PARA EL ENCUESTADOR.
El encuestador debe llevar consigo los siguientes m ateriales para cum plirsu labor:

. Elementos del trabajo:
- M anual del entrevistador
- Entrevistas (el niumero de entrevistas dependerd de la selecciéon que se realice
conjuntamente el director con los estudiantes)

- Tablero, lapiz, y/o portaminas, borrador, bolsas manilas,y bolsas plasticas.
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- Cam ara de fotos

- Celular u otro equipo que permita grabar en digital

NORMAS GENERALES A OBSERVAR PORELENTREVISTADOR

Presentacion personal adecuada.

Utilice un lenguaje claro y sencillo.

Debe presentarse com o profesional en form aci6on de la UTPL.

Explicar en términos claros el objetivo de la entrevista.

Comentarla importancia de la veracidad de toda la inform aciéon.

Si alguna persona encuestada, se niega a dar informacién, usted no debe discutir con

ella ni presionarla.

Debe explicar que el hecho de que la encuesta se realiza no es a una persona en

particular,sino a varias.

NORMAS A OBSERVAR DURANTE LA ENTREVISTA

Revisar la entrevista varias veces, de manera que se fam iliarice con la estructura de la

misma, asicomo de las preguntas.

No comentar ni discutir cuestiones politicas, religiosas, intimas u otros temas de

caracter personal que no contem ple la entrevista.

No mostrar sorpresa o desagrado ante las respuestas. La posicidon del entrevistador

debe ser neutral.

No desesperarse, ni perder la calma. Recuerde que su actitud durante la entrevista

afecta la disposicién del entrevistado.

M antener un ritmo constante durante la entrevista, de tal manera que permita al

entrevistado expresar sus respuestas com pletas.

La solicitud y registro de los datos debe hacerse en el mismo orden de las preguntas

contenidas en la encuesta con el fin de evitar om isiones.

En ningln caso deduzca, sugiera o infiera respuestas. En la entrevista se busca obtener

informacién que corresponda a larealidad.
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9. ASPECTOS QUE DEBEN TENER EN CONSIDERACION PREVIO

DURANTE LA APLICACIONDE LASENTREVISTAS

Y

Recuerde que del éxito de la obtenci6n de informacién en la entrevista, depende de usted, ya

que hay que tener prudencia para poder llegar a las personas, y que nos faciliten

informacién y preparacion del plato.

. La investigacion esta dirigida Gnicamente a los platos tipicos y tradicionales.

. Se deberd llenar una ficha por plato (dos fichas por plato: dos inform antes claves).
. Una vez que los informantes claves cum plan los requisitos, hay que tomar

consideracidon que los mismos deben residir preferiblemente en las zonas rurales.

la

en

. Al momento de aplicar las entrevistas, hay que tener cuidado de que los inform antes

claves no se sientan interrogados.

. De ser posible contactarse con los informantes claves, para determinar el dia, lugar,

hora en la que podradn atendernos.

. Lograr en lo posible que se realice la preparacién del plato/bebida/postre.

. Se sugiere que la entrevista sea grabada en digital, ya que tendrdn que enviar

grabaciones.

. La entrevista se la debe realizar <con tres generaciones atras, es decir se

las

debera

preguntar por como prepara el informante clave, como preparaba su madre y como

lo hacia su abuela.

. Las entrevistas deben realizarse con objetividad, es decir hay que tener cuidado de la

informaciéon que dan los informante claves, que lamisma no sea subjetiva.

. Se debe tener en cuenta que los informantes claves, pueden brindar informacién

errada, y esto puede ser por desconocimiento.

. Deberan presentar 5 fotografias por cada plato/bebida/postre.

LOCALIZACION

Provincia: Deberd escribir el nombre de la provincia en la que se estd realizando

entrevista.

Cantén: Deberda escribir el nom bre delcantén en la que se esta realizando la entrevista.

Ciudad: Deberéd escribir el nom bre de la ciudad en la que se estad realizando la entrevista.

Parroquia: Deberda escribir el nombre de la parroquia en la que se estd realizando

entrevista.

la

la
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Calle/localidad: Deberd escribir el nombre de las calles o localidad en la que se esta
realizando la entrevista.
Comunidad: Debera escribir el nombre de la comunidad en la que se estd realizando la

entrevista.

CARACTERISTICAS DL INFORMANTE CLAVE

Nombres y Apellidos: Debera escribir los nombres y apellidos com pletos de las persona/s
que son los inform antes claves.

Edad: Debera escribirla edad de las persona/s que son los inform antes claves.

Sexo: Deberéd escribir el sexo de las personal/s que son los informantes claves.

Direccién y teléfono: Deberéd escribir la direcciéon y el teléfono de las persona/s que son los
informantes claves.

Tiempo que vive en el sector: Deberd escribir el tiempo que viven en el sector de las
persona/s que son los inform antes claves.

Nombre del plato/bebida/postre: Deberéa escribir el nombre completo del plato/bebida o
postre tipico o tradicional.

Con que otros nombres se lo conoce a este plato/bebida/postre: Deberd escribir con que
otros nom bres se lo conocen al plato/bebida o postre tipico o tradicional.

Sensibilidad al cam bio: Se colocard una “X” segun corresponda:

Alto: Cuando al plato/bebida/postre, ya no se lo preparan por diversas indoles (anotar las
razones) o a su vez la preparacién escasi nula.

M edio: Cuando la comunidad no estd interesada en mantener su preparaciéon y consumo.
Bajo: Cuando la comunidad manifiesta interés en su preparacién y consumo, pero existe
variacién en la preparacién y consum o.

Lugar de expendio/adquisicién (actores locales): Deberdn anotar el o los lugares en donde
prepara el plato/bebida o postre tipico o tradicional.

Lugares mas cercanos allugar de preparacion: Esto se refiere a los lugares de referencia
para poder llegar el lugar de preparacién del plato/bebida o postre tipico o tradicional.
CARACTERISTICAS

Ingredientes: Deberdn anotar todos los ingredientes que se requieren para la preparacién del
plato/bebida o postre tipico o tradicional.

Ingrediente principal: Deberan anotar el nombre del ingrediente principal con el que se
prepara el plato/bebida o postre tipico o tradicional.

Preparacion: Deberdn anotar la preparaciéon del plato/bebida o postre tipico o tradicional.
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Acom pafiamiento: Deberdn anotar el nom bre de los productos con que se acom pafia o sirve
el plato/bebida o postre tipico o tradicional.

Combinaciéon/sustitucién de productos: Deberan anotar el nombre de los productos con
que se combina o se sustituye algunos de los ingredientes del plato/bebida o postre tipico o
tradicional.

Nombre de los platos con el ingrediente base: Deberdn anotar el nombre de otros
platos/bebidas/postres (sean o no tipicos o tradicionales) que se preparan con el ingrediente
béasico del plato/bebida o postre tipico o tradicional que se esta investigando.
Recomendaciones de preparacién (tips especiales o, secretos): Deberdn anotar los tips
especiales o recomendaciones (secretos de la abuela) con que se preparan el plato/bebida o

postre tipico o tradicional.

UTENSILIOS PARA LA PREPARACION

O llas de barro /Horno de barro/Utensilios de madera/Cocina a leffia/Otros (anotar otros
gue no consten en la ficha): Deberan anotar si existe algun cambio en empleo de los
diferentes utensilios con los que originalmente se prepara el plato/bebida o postre tipico o

tradicional.

USOS Y CONSERVACION (VALORACION HISTORICA)

Valor histérico y cultural: origen e historia del plato: Deberdn averiguar el origen e
historia del plato/bebida o postre tipico o tradicional

Porque del nom bre/frases relacionadas con el plato: Deberdn averiguar las frases alusivas
al plato/bebida o postre tipico o tradicional

Significado que posee el plato: Deberdn averiguar el significado que tiene el plato/bebida o
postre tipico o tradicional en la comunidad.

Usos: Deberdan averiguar el uso que se le da al plato/bebida o postre tipico o tradicional en la
comunidad.

Qué representa: Deberd averiguar la representaciéon del plato/bebida o postre tipico o
tradicional que tiene en la comunidad.

Temporada (fechas y fiestas en que se preparan): Deberéan averiguar en qué fechas, meses
y fiestas se prepara el plato/bebida o postre tipico o tradicional

Por qué se prepara en estas fiestas/ Relacion con las fiestas: Deberdn averiguar le pro qué

se lo prepara al plato/bebida o postre tipico o tradicional en las fiestas (que indique el
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informante clave) y la relaciéon que tiene con las mismas, segln lo que indique el inform ante
clave.

Relacion con mitos/leyendas: Deberdn averiguar la relacién que tiene el plato/bebida o
postre tipico o tradicional con mitos o leyendas del sector.

Lugares en donde se elabora: Deberdan averiguar el nombre de los lugares en donde se
elabora el plato/bebida o postre tipico o tradicional.

Quién los elabora: Deberdn averiguar el nombre de las personas que elaboran el
plato/bebida o postre tipico o tradicional.

Quienes lo consumen: Deberdn averiguar el estrato socioecondémico (estrato alto, medio o

bajo), que consume el plato/bebida o postre tipico o tradicional.

INSTITUCIONES/ORGANIZACIONES

Promocionan el plato: Deberan averiguar el nombre de instituciones u organismos que
actualmente promocionan el plato/bebida o postre tipico o tradicional.

Comercializan el plato: Deberan averiguar el nombre de instituciones u organismos que
actualmente comercializan (sea esta, em pleando m étodos técnicos de conservacion del plato u

otros) el plato/bebida o postre tipico o tradicional.

CENTROSDE PRODUCCION DEL INGREDIENTE BASE

Produccién directa (consumo interno): Deberan averiguar si la producci6on del ingrediente
base del plato/bebida o postre tipico o tradicional, es propia del informante clave y si la
misma es empleada para autoconsum o.

Comercializan: Deberdan averiguar si la produccién del ingrediente base del plato/bebida o
postre tipico o tradicional, a mas de servir para autoconsum o, esta es comercializada a otros
sectores (anotar a qué sectores, nom bres de em presas o personas) y si esta es al mayorista o al
minorista.

M ercados (al mayorista): Deberdn averiguar si la adquisicién del ingrediente base del
plato/bebida o postre tipico o tradicional, la realizan en mercados al por mayor, asi mismo
averiguar el nombre de los lugares o personas de la adquisiciéon.

M ercados (al minorista): Deberédn averiguar si la adquisicion del ingrediente base del
plato/bebida o postre tipico o tradicional, la realizan en mercados al por menor, asi mismo

averiguar el nombre de los lugares o personas de la adquisicién.
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PRODUCCIONDEL INGREDIENTE BASE

Area: Se debera preguntar sobre el 4rea de produccién (el nombre del lugar especifico) del
ingrediente base y sila produccién es a gran escala.

Region (Costa, Sierra, Oriente): Se deberda preguntar sobre la region en donde se produce el
ingrediente base y si se lo estd exportando.

Poblacién: Se deberda pregunta el nombre de la poblaciéon en donde se produce el ingrediente
base Epocas de produccién: Se deber4a pregunta las épocas (meses) en que producen el

ingrediente base.
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ANEXO #7

INSTRUCTIVO PARA EL INGRESO DEINFORMACION DELASENTREVISTAS

PUNTOS A TENER EN CONSIDERACION PARA LA DIGITALIZACION DE

LASENTREVISTAS

Para la digitalizaciéon de las entrevistas, debe:

1.

2.

Revisar que en las entrevistas se hayan abordado todos los puntos que constan

en el form ato de la ficha.

Unificar la inform acién de las dos entrevistas.

En este punto hay que tener mucho cuidado, ya que al unificar la
informaciéon (cuando la informacién sea la misma), se debe tener cuidado de
no omitir la informacién de uno de los informantes, tal es el caso: Si un
informante manifiesta que el tigrillo (plato de Zarum a, provincia de EL Oro)
se lo prepara con queso,y otro informante que se lo prepara con quesillo, se
debe mantener los dos criterios, es importante también aplicar el criterio de

los profesionales en form acidn.

Digitalizar la informacién, en la Ficha Adjunto se ha insertado otra fila en algunas
variables, con el fin de que se incluya la informacién de los dos inform antes claves, se
debe utilizar dos tipos de letra: una para cada informante clave, de manera que se
diferencie la informaci6n de cada uno de los informantes, o a su vez se puede poner
toda la informacién de uno de los informantes en negrita y del otro inform ante no. En
la ficha como comentario se encuentra cuando se debe poner la informacién de

los dos informantes claves.

Presentar a sus directores la inform acién de los platos, bebidas o postres para su

revision (una ficha por plato) en digital.
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