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ANEXO 3
FICHA DE INVENTARIO GASTRONÓMICO: PLATOS LOCALES

	FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS

	Datos generales

	Encuestador
	Benavides José, Jaramillo Erika, Pesantes Frank
	Cod. Ficha
	I.G-PL-NOB-001
	Fecha
	28/09/07

	Provincia
	Guayas
	Cantón
	Nobol
	Parroquia
	Narcisa de Jesús

	1. Descripción del plato

	1.1 Factores Sociales y Culturales (valorización social y cultural)

	1.1.1 Denominación
	Humitas
	1.1.2 Variación de denominación
	

	1.1.3 Categoría
	1.1.4 Reconocimiento cultural
	1.1.5 Procedencia de la receta
	1.1.6 Tipo y procedencia de los ingredientes
	1.1.7 Temporalidad

	Alimento
	X
	Plenamente aceptado
	X
	Familiar (de antepasados)
	
	Naturales
	X
	Regular
	X

	Bebida
	
	Reconocido minoritariamente por la comunidad
	
	Social / vecinal
	
	Procesados o en conserva
	X
	
	

	Repostería
	
	Reconocido mayoritariamente por la comunidad
	
	De otras comarcas
	
	Originales del lugar
	X
	Temporal
	

	
	
	En peligro de desaparición
	
	Nacional
	X
	De otros lugares del país
	X
	
	

	1.2 Factores de elaboración y nutricionales
	
	De países vecinos
	
	Importado países
	
	Especial
	

	1.2.1 Nivel de dificultad elaboración
	1.2.2 Valor Nutricional de su consumo
	2. Recetario

	Muy bajo
	
	Medio
	
	Alto
	
	2.1 Número de porciones
	9 porciones

	Bajo
	
	Alto
	
	Medio
	X
	2.2 Ingredientes, preparación, presentación y necesidad de utensilios especiales:

	Regular
	X
	Muy Alto
	
	Bajo
	
	Ingredientes: 3 tazas de choclo desgranado, 2 huevos, 2 cucharadas de margarina, 1/2 libra de queso criollo, 1/2 cucharada de sal, 1/2 cucharada de azúcar, 1/2 litro de leche, 9 hojas de choclo para envolver.

Preparación: Se desgrana el choclo, luego se limpian los granos de impurezas, se procesan los granos en un molinillo manual; a esta masa se la vierte en un recipiente llano y se le agregan los demás ingredientes excepto el queso. Se revuelve la masa hasta que quede homogénea. Se disponen dos hojas de choclo una sobre otra formando un rombo, sobre ellas se vierte una cucharada de la masa –con un cucharón sopero-; se coloca en la masa un pedazo de queso. Se envuelve cerrando las hojas desde las puntas, hacia adentro, y se amarra con una delgada tira de la cáscara del choclo.

	1.2.3 Tiempo de elaboración en minutos
	60
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	3. Difusión
	4. Comercialización

	
	4.1 Alcance
	4.2 Vías de comercialización

	3.1 Alcance
	3.2 Vías de difusión
	3.3 Formas de trasmisión
	3.4 Uso comunal de la expresión
	Mercado Local
	
	Restauración de la zona
	X

	Mercado Local
	
	Mercado turístico
	
	Familiar
	
	· Forma parte de la dieta regular de los locales
· Mayor consumo en festividades religiosas

	
	
	
	

	Mercado Nacional
	X
	Prensa local y nacional
	X
	Boca a boca
	X
	
	Mercado Nacional
	
	Puestos pequeños y carretas de comida
	X

	Mercado Regional
	
	Boca a boca (vía cultura)
	X
	Educación
	
	
	
	
	
	

	Mercado Internacional
	x
	Festival o festividad
	
	Prensa escrita y libros de cocina
	X
	
	Mercado Regional
	X
	Mercado local
	

	
	
	
	
	TV y radio
	
	
	Mercado Internacional
	
	Festival o festividad
	X

	5. Fuentes de Información
	6. Observaciones

	Primarias:
· Entrevista personal: Marco Antonio Álvarez (empleado de establecimiento Las humitas de Ulises)
Secundarias:

- Diario Hoy. www.hoy.com.ec/especial/cocina. Visita realizada el 28 de septiembre de 2007
	-Algunos ecuatorianos residentes en el extranjero, especialmente en España, llevan consigo humitas de Nobol, las cuales prefieren a las de otros sitios.
-En Nobol, hay personas que preparan las humitas utilizando huevos criollos, queso criollo, y suero de queso en lugar de la leche.

	
	

	
	

	
	

	
	


	FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS

	Datos generales

	 Encuestador
	Benavides José, Jaramillo Erika, Pesantes Frank 
	Cod. Ficha
	 I.G-PL-NOB-002
	Fecha
	 28/09/07

	Provincia
	 Guayas
	Cantón
	 Nobol
	 Parroquia
	 Narcisa de Jesús

	1. Descripción del plato

	1.1 Factores Sociales y Culturales (valorización social y cultural)

	1.1.1 Denominación
	 Torrejas de choclo
	1.1.2 Variación de denominación
	 

	1.1.3 Categoría
	1.1.4 Reconocimiento cultural
	1.1.5 Procedencia de la receta
	1.1.6 Tipo y procedencia de los ingredientes
	1.1.7 Temporalidad

	Alimento
	 X
	Plenamente aceptado
	 X
	Familiar (de antepasados)
	 
	Naturales
	 X
	Regular
	 X

	Bebida
	 
	Reconocido minoritariamente por la comunidad
	 
	Social / vecinal
	 
	Procesados o en conserva
	 X
	
	

	Repostería
	 
	Reconocido mayoritariamente por la comunidad
	 
	De otras comarcas
	 
	Originales del lugar
	 X
	Temporal
	 

	
	
	En peligro de desaparición
	 
	Nacional
	 X
	De otros lugares del país
	 
	
	

	1.2 Factores de elaboración y nutricionales
	 
	De países vecinos
	 
	Importado países
	 
	Especial
	 

	1.2.1 Nivel de dificultad elaboración
	1.2.2 Valor Nutricional de su consumo
	2. Recetario

	Muy bajo
	 
	Medio
	 
	Alto
	 
	2.1 Número de porciones
	 15 porciones

	Bajo
	 X
	Alto
	 
	Medio
	 X
	2.2 Ingredientes, preparación, presentación y necesidad de utensilios especiales:

	Regular
	 
	Muy Alto
	 
	Bajo
	 
	 Ingredientes: 3 tazas de choclo tierno desgranado, 2 huevos, 2 cucharadas de margarina, 1/2 litro de leche, sal y azúcar al gusto, aceite el necesario para freír.
Preparación: Se desgrana el choclo, luego se limpian los granos de impurezas, se procesan los granos en un molinillo manual; a esta masa se la vierte en un recipiente llano y se le agregan los demás ingredientes. Se revuelve la masa hasta que quede homogénea. En el aceite muy caliente se fríe la masa dispuesta en pequeñas porciones.

	1.2.3 Tiempo de elaboración en minutos
	 60
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	3. Difusión 
	4. Comercialización 

	
	4.1 Alcance
	4.2 Vías de comercialización

	3.1 Alcance
	3.2 Vías de difusión
	3.3 Formas de trasmisión
	3.4 Uso comunal de la expresión
	Mercado Local
	 X
	Restauración de la zona
	 X

	Mercado Local
	 X
	Mercado turístico
	 
	Familiar
	 
	· Forma parte de la dieta regular de los locales

· Mayor consumo en festividades religiosas


	
	
	 
	

	Mercado Nacional
	 
	Prensa local y nacional
	 X
	Boca a boca
	 X
	
	Mercado Nacional
	 
	Puestos pequeños y carretas de comida
	 X

	Mercado Regional
	 
	Boca a boca (vía cultura)
	 X
	Educación
	 
	
	
	
	
	

	Mercado Internacional
	 
	Festival o festividad
	 
	Prensa escrita y libros de cocina
	 X
	
	Mercado Regional
	 
	Mercado local
	 

	
	
	
	
	TV y radio
	 
	
	Mercado Internacional
	 
	Festival o festividad
	X 

	5. Fuentes de Información
	6. Observaciones

	 Primarias:

· Entevista personal: Marco Antonio Álvarez (empleado de establecimiento Las humitas de Ulises)
Secundarias:

- Diario Hoy. www.hoy.com.ec/especial/cocina. Visita realizada el 28 de septiembre de 2007
	 -En Nobol, hay personas que utilizan en la preparación queso criollo y huevos criollos, suero de queso o leche sin pasteurizar.
-En otras localidades, como Puerto Hondo, se sirven con rodajas de queso criollo.

-La masa es la misma que la de las humitas, se diferencian en la cocción. Las torrejas son fritas y las humitas son cocidas en agua

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


	FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS

	Datos generales

	 Encuestador
	Benavides José, Jaramillo Erika, Pesantes Frank 
	Cod. Ficha
	 I.G-PL-NOB-003
	Fecha
	 28/09/07

	Provincia
	 Guayas
	Cantón
	 Nobol
	 Parroquia
	 Narcisa de Jesús

	1. Descripción del plato

	1.1 Factores Sociales y Culturales (valorización social y cultural)

	1.1.1 Denominación
	 Maduro con queso
	1.1.2 Variación de denominación
	 

	1.1.3 Categoría
	1.1.4 Reconocimiento cultural
	1.1.5 Procedencia de la receta
	1.1.6 Tipo y procedencia de los ingredientes
	1.1.7 Temporalidad

	Alimento
	 X
	Plenamente aceptado
	 X
	Familiar (de antepasados)
	 
	Naturales
	 X
	Regular
	 X

	Bebida
	 
	Reconocido minoritariamente por la comunidad
	 
	Social / vecinal
	 
	Procesados o en conserva
	 X
	
	

	Repostería
	 
	Reconocido mayoritariamente por la comunidad
	 
	De otras comarcas
	 
	Originales del lugar
	 
	Temporal
	 

	
	
	En peligro de desaparición
	 
	Nacional
	 X
	De otros lugares del país
	 X
	
	

	1.2 Factores de elaboración y nutricionales
	 
	De países vecinos
	 
	Importado países
	 
	Especial
	 

	1.2.1 Nivel de dificultad elaboración
	1.2.2 Valor Nutricional de su consumo
	2. Recetario

	Muy bajo
	 X
	Medio
	 
	Alto
	 
	2.1 Número de porciones
	 1 porción

	Bajo
	 
	Alto
	 
	Medio
	 X
	2.2 Ingredientes, preparación, presentación y necesidad de utensilios especiales:

	Regular
	 
	Muy Alto
	 
	Bajo
	 
	 Ingredientes: Maduro, queso, aceite
Preparación: se retira al maduro de la cáscara. Se procede a freír en bastante aceite y bien caliente. Se sirve con un pedazo de queso en la mitad del maduro o a un lado.

	1.2.3 Tiempo de elaboración en minutos
	 30
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	3. Difusión 
	4. Comercialización 

	
	4.1 Alcance
	4.2 Vías de comercialización

	3.1 Alcance
	3.2 Vías de difusión
	3.3 Formas de trasmisión
	3.4 Uso comunal de la expresión
	Mercado Local
	X 
	Restauración de la zona
	 X

	Mercado Local
	 
	Mercado turístico
	 
	Familiar
	 
	· Forma parte de la dieta regular de los locales

· Mayor consumo en festividades religiosas


	
	
	 
	

	Mercado Nacional
	 X
	Prensa local y nacional
	X
	Boca a boca
	 X
	
	Mercado Nacional
	 
	Puestos pequeños y carretas de comida
	 X

	Mercado Regional
	 
	Boca a boca (vía cultura)
	X
	Educación
	 
	
	
	
	
	

	Mercado Internacional
	 
	Festival o festividad
	 
	Prensa escrita y libros de cocina
	 X
	
	Mercado Regional
	 
	Mercado local
	 

	
	
	
	
	TV y radio
	 
	
	Mercado Internacional
	 
	Festival o festividad
	X 

	5. Fuentes de Información
	6. Observaciones

	 Primarias:

· Entevista personal: Marco Antonio Álvarez (empleado de establecimiento Las Humitas de Ulises)

	- A pesar de que Nobol es muy conocido por su maduro con queso vale recalcar que sus productos principales, el maduro y el queso, no son propios del lugar, sino que son traídos de otros lugares, el queso es traído de salitre y el maduro de la provincia de Los Ríos.

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


	FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS

	Datos generales

	 Encuestador
	Benavides José, Jaramillo Erika, Pesantes Frank 
	Cod. Ficha
	 I.G-PL-NOB-004
	Fecha
	 28/09/07

	Provincia
	 Guayas
	Cantón
	 Nobol
	 Parroquia
	 Narcisa de Jesús

	1. Descripción del plato

	1.1 Factores Sociales y Culturales (valorización social y cultural)

	1.1.1 Denominación
	 Seco de pato
	1.1.2 Variación de denominación
	 

	1.1.3 Categoría
	1.1.4 Reconocimiento cultural
	1.1.5 Procedencia de la receta
	1.1.6 Tipo y procedencia de los ingredientes
	1.1.7 Temporalidad

	Alimento
	 X
	Plenamente aceptado
	 X
	Familiar (de antepasados)
	 
	Naturales
	 X
	Regular
	 X

	Bebida
	 
	Reconocido minoritariamente por la comunidad
	 
	Social / vecinal
	 
	Procesados o en conserva
	 X
	
	

	Repostería
	 
	Reconocido mayoritariamente por la comunidad
	 
	De otras comarcas
	 
	Originales del lugar
	 X
	Temporal
	 

	
	
	En peligro de desaparición
	 
	Nacional
	 X
	De otros lugares del país
	 
	
	

	1.2 Factores de elaboración y nutricionales
	 
	De países vecinos
	 
	Importado países
	 
	Especial
	 

	1.2.1 Nivel de dificultad elaboración
	1.2.2 Valor Nutricional de su consumo
	2. Recetario

	Muy bajo
	 
	Medio
	 
	Alto
	 X
	2.1 Número de porciones
	 10 porciones

	Bajo
	 X
	Alto
	 
	Medio
	 
	2.2 Ingredientes, preparación, presentación y necesidad de utensilios especiales:

	Regular
	 
	Muy Alto
	 
	Bajo
	 
	 Ingredientes: 1 pato mediano, 3 cucharadas de aceite, 1 cebolla grande, 3 tomates, culantro al gusto, 3 pimientos, achiote al gusto, ½ taza de cerveza
Preparación: Hacer un refrito con la cebolla y el ajo, licuar los pimientos, tomates, el culantro y agrega al refrito. Sazonar con sal y pimienta.

Las presas del pato colocarlas en el refrito y cocina hasta que queden suaves. 

Servir bien caliente, acompañado con arroz.

	1.2.3 Tiempo de elaboración en minutos
	 60
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	3. Difusión 
	4. Comercialización 

	
	4.1 Alcance
	4.2 Vías de comercialización

	3.1 Alcance
	3.2 Vías de difusión
	3.3 Formas de trasmisión
	3.4 Uso comunal de la expresión
	Mercado Local
	 X
	Restauración de la zona
	 X

	Mercado Local
	 
	Mercado turístico
	 
	Familiar
	 
	· Forma parte de la dieta regular de los locales

· Mayor consumo en festividades religiosas


	
	
	 
	

	Mercado Nacional
	 X
	Prensa local y nacional
	 X
	Boca a boca
	 X
	
	Mercado Nacional
	 
	Puestos pequeños y carretas de comida
	 X

	Mercado Regional
	 
	Boca a boca (vía cultura)
	 X
	Educación
	 
	
	
	
	
	

	Mercado Internacional
	 
	Festival o festividad
	 
	Prensa escrita y libros de cocina
	 X
	
	Mercado Regional
	 
	Mercado local
	 

	
	
	
	
	TV y radio
	 
	
	Mercado Internacional
	 
	Festival o festividad
	X 

	5. Fuentes de Información
	6. Observaciones

	 Primarias:

· Entevista personal: Luz Jara Martillo (empleada de establecimiento El Buen Sabor)
Secundarias:

- Diario Hoy. www.hoy.com.ec/especial/cocina. Visita realizada el 28 de septiembre de 2007
	-En Nobol los patos son a veces escasos porque su procedencia no es industrial ni de granjas, si no que ciertas personas los crían en sus propiedades. 

-En algunos sitios, el seco es grasoso y muy condimentado.

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


	FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS

	Datos generales

	 Encuestador
	Benavides José, Jaramillo Erika, Pesantes Frank 
	Cod. Ficha
	 I.G-PL-NOB-005
	Fecha
	 28/09/07

	Provincia
	 Guayas
	Cantón
	 Nobol
	 Parroquia
	 Narcisa de Jesús

	1. Descripción del plato

	1.1 Factores Sociales y Culturales (valorización social y cultural)

	1.1.1 Denominación
	 Caldo de salchicha
	1.1.2 Variación de denominación
	 Caldo de manguera

	1.1.3 Categoría
	1.1.4 Reconocimiento cultural
	1.1.5 Procedencia de la receta
	1.1.6 Tipo y procedencia de los ingredientes
	1.1.7 Temporalidad

	Alimento
	 X
	Plenamente aceptado
	 X
	Familiar (de antepasados)
	 
	Naturales
	 X
	Regular
	 X

	Bebida
	 
	Reconocido minoritariamente por la comunidad
	 
	Social / vecinal
	 
	Procesados o en conserva
	 X
	
	

	Repostería
	 
	Reconocido mayoritariamente por la comunidad
	 
	De otras comarcas
	 
	Originales del lugar
	 X
	Temporal
	 

	
	
	En peligro de desaparición
	 
	Nacional
	 X
	De otros lugares del país
	 
	
	

	1.2 Factores de elaboración y nutricionales
	 
	De países vecinos
	 
	Importado países
	 
	Especial
	 

	1.2.1 Nivel de dificultad elaboración
	1.2.2 Valor Nutricional de su consumo
	2. Recetario

	Muy bajo
	 
	Medio
	 
	Alto
	 
	2.1 Número de porciones
	 10 porciones

	Bajo
	 
	Alto
	 X
	Medio
	 X
	2.2 Ingredientes, preparación, presentación y necesidad de utensilios especiales:

	Regular
	 
	Muy Alto
	 
	Bajo
	 
	 Ingredientes: Menudencia de cerdo, 6 tazas de sangre del cerdo, 8 verdes, 4 cucharadas de aliño criollo: pimienta picante, comino, ajo y sal, 2 tazas de hierbabuena troceada, 1 taza de culantro picado, 3 tomates, 3 pimientos, 4 cebollas coloradas, 1 libra de arroz cocido, 1 col mediana, 2 cucharadas de orégano, aceite, achiote y sal. Menudencia de cerdo, tazas sangre de cerdo, cebolla blanca, pimiento, arroz, col en rodajas, verdes, ajos, orégano y culantro, hierba buena, Sal, pimienta y comino.
Preparación: Poner en una olla con agua, la menudencia de cerdo, los verdes, la mitad de la col cortada en tiras finas, el condumio del tripaje, la sal, la pimienta, el comino y  ajo. 
Hervir hasta que estén cocinadas las menudencias, agregar las tripas rellenas con arroz, las tripas rellenas de verde (hacer un refrito, agregar dos verdes rallados, culantro y manteca de cerdo, y con esta preparación rellenar las tripas) y cocinar hasta que estas no sangren.

	1.2.3 Tiempo de elaboración en minutos
	 60
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	3. Difusión 
	4. Comercialización 

	
	4.1 Alcance
	4.2 Vías de comercialización

	3.1 Alcance
	3.2 Vías de difusión
	3.3 Formas de transmisión
	3.4 Uso comunal de la expresión
	Mercado Local
	 X
	Restauración de la zona
	 X

	Mercado Local
	 
	Mercado turístico
	 
	Familiar
	 
	· Mayor consumo en festividades religiosas


	
	
	 
	

	Mercado Nacional
	 X
	Prensa local y nacional
	 X
	Boca a boca
	 X
	
	Mercado Nacional
	 
	Puestos pequeños y carretas de comida
	 X

	Mercado Regional
	 
	Boca a boca (vía cultura)
	 X
	Educación
	 
	
	
	
	
	

	Mercado Internacional
	 
	Festival o festividad
	 
	Prensa escrita y libros de cocina
	 X
	
	Mercado Regional
	 
	Mercado local
	 

	
	
	
	
	TV y radio
	 
	
	Mercado Internacional
	 
	Festival o festividad
	X 

	5. Fuentes de Información
	6. Observaciones

	 Primarias:

· Entevista personal: María Elsa Cercado (presidenta de la Asociación Beata Narcisa de Jesús, gremio de propietarios de puestos de comida)
Secundarias:
- Diario El Universo www.eluniverso.com/2007/10/04. Visita realizada el 28 de  

  septiembre de 2007
	-El caldo de salchicha es un plato que contiene muchas grasas saturadas por lo que su consumo no es recomendable que sea regular.
-Para la elaboración y manipulación de las salchichas es necesario observar particulares normas de higiene. Limpiar debidamente las tripas, por ejemplo.
-Este plato genera cierta resistencia sicológica debido a su presentación.

- El caldo de salchicha no es fácil de presentar de manera atractiva, podría verse la manera de decorarlo para mejorar su presentación. De igual manera, es difícil mostrarlo en fotografías.
-Este caldo es apreciado de manera especial entre los guayaquileños.

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


	FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS

	Datos generales

	 Encuestador
	Benavides José, Jaramillo Erika, Pesantes Frank 
	Cod. Ficha
	 I.G-PL-NOB-006
	Fecha
	 28/09/07

	Provincia
	 Guayas
	Cantón
	 Nobol
	 Parroquia
	 Narcisa de Jesús

	1. Descripción del plato

	1.1 Factores Sociales y Culturales (valorización social y cultural)

	1.1.1 Denominación
	 Fritada
	1.1.2 Variación de denominación
	 

	1.1.3 Categoría
	1.1.4 Reconocimiento cultural
	1.1.5 Procedencia de la receta
	1.1.6 Tipo y procedencia de los ingredientes
	1.1.7 Temporalidad

	Alimento
	 X
	Plenamente aceptado
	 X
	Familiar (de antepasados)
	 
	Naturales
	 X
	Regular
	 X

	Bebida
	 
	Reconocido minoritariamente por la comunidad
	 
	Social / vecinal
	 
	Procesados o en conserva
	 X
	
	

	Repostería
	 
	Reconocido mayoritariamente por la comunidad
	 
	De otras comarcas
	 
	Originales del lugar
	 X
	Temporal
	 

	
	
	En peligro de desaparición
	 
	Nacional
	 X
	De otros lugares del país
	 
	
	

	1.2 Factores de elaboración y nutricionales
	 
	De países vecinos
	 
	Importado países
	 
	Especial
	 

	1.2.1 Nivel de dificultad elaboración
	1.2.2 Valor Nutricional de su consumo
	2. Recetario

	Muy bajo
	 
	Medio
	 
	Alto
	 
	2.1 Número de porciones
	 10 porciones

	Bajo
	 
	Alto
	 
	Medio
	 X
	2.2 Ingredientes, preparación, presentación y necesidad de utensilios especiales:

	Regular
	 X
	Muy Alto
	 
	Bajo
	 
	 Ingredientes: 5 lbs. de carne de chancho, 5 taza de agua, 1 cebolla colorada finamente picada, 4 ramas de cebolla blanca, ajo molido, sal al gusto.
Preparación: Se corta la carne de chancho en pedazos grandes y se pone a 
sofreír en una paila con el ajo, la sal y la cebolla. Luego, añada el agua y espere a que se reduzca para que la carne quede bien seca. Se deja cocinar hasta que la carne este totalmente suave y en la grasa que queda se deje dorar un poco. Sirva en una fuente acompañado de chifles, ensalada y maduro frito.

	1.2.3 Tiempo de elaboración en minutos
	 120
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	3. Difusión 
	4. Comercialización 

	
	4.1 Alcance
	4.2 Vías de comercialización

	3.1 Alcance
	3.2 Vías de difusión
	3.3 Formas de trasmisión
	3.4 Uso comunal de la expresión
	Mercado Local
	 X
	Restauración de la zona
	 X

	Mercado Local
	 
	Mercado turístico
	 
	Familiar
	 
	· Mayor consumo en festividades religiosas


	
	
	 
	

	Mercado Nacional
	 X
	Prensa local y nacional
	X
	Boca a boca
	 X
	
	Mercado Nacional
	 
	Puestos pequeños y carretas de comida
	 X

	Mercado Regional
	 
	Boca a boca (vía cultura)
	X
	Educación
	 
	
	
	
	
	

	Mercado Internacional
	 
	Festival o festividad
	 
	Prensa escrita y libros de cocina
	 X
	
	Mercado Regional
	 
	Mercado local
	 

	
	
	
	
	TV y radio
	 
	
	Mercado Internacional
	 
	Festival o festividad
	X 

	5. Fuentes de Información
	6. Observaciones

	 Primarias:

· Entevista personal (María Cercado, Presidenta asociación Beata Narcisa de Jesús, gremio de puestos de comida)
Secundarias:  M.I. Municicpalidad de Guayaquil www.visitaguayaquil.com/recetas. Visita realizada el 28 de septiembre de 2007
	-Hay lugares en el área de Guayaquil donde la fritada se sirve con mote, verde o papas. 
-En la sierra se acompaña de mote, llapingachos, papas, maíz tostado

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


	FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS

	Datos generales

	 Encuestador
	Benavides José, Jaramillo Erika, Pesantes Frank 
	Cod. Ficha
	 I.G-PL-NOB-007
	Fecha
	 28/09/07

	Provincia
	 Guayas
	Cantón
	 Nobol
	 Parroquia
	 Narcisa de Jesús

	1. Descripción del plato

	1.1 Factores Sociales y Culturales (valorización social y cultural)

	1.1.1 Denominación
	 Bizcochuelo
	1.1.2 Variación de denominación
	 

	1.1.3 Categoría
	1.1.4 Reconocimiento cultural
	1.1.5 Procedencia de la receta
	1.1.6 Tipo y procedencia de los ingredientes
	1.1.7 Temporalidad

	Alimento
	 
	Plenamente aceptado
	 X
	Familiar (de antepasados)
	 X
	Naturales
	 X
	Regular
	 X

	Bebida
	 
	Reconocido minoritariamente por la comunidad
	 
	Social / vecinal
	 
	Procesados o en conserva
	 X
	
	

	Repostería
	 X
	Reconocido mayoritariamente por la comunidad
	 
	De otras comarcas
	 
	Originales del lugar
	 X
	Temporal
	 

	
	
	En peligro de desaparición
	 
	Nacional
	 
	De otros lugares del país
	 
	
	

	1.2 Factores de elaboración y nutricionales
	 
	De países vecinos
	 
	Importado países
	 
	Especial
	 

	1.2.1 Nivel de dificultad elaboración
	1.2.2 Valor Nutricional de su consumo
	2. Recetario

	Muy bajo
	 
	Medio
	 
	Alto
	 
	2.1 Número de porciones
	 8 porciones

	Bajo
	 X
	Alto
	 
	Medio
	 
	2.2 Ingredientes, preparación, presentación y necesidad de utensilios especiales:

	Regular
	 
	Muy Alto
	 
	Bajo
	 X
	 Ingredientes:   250 g de azúcar,  4 huevos,  500 g de harina
-  50 g de polvo de hornear, 1 pizca de sal.
Preparación: Batir las yemas de los huevos con 1/2 taza de azúcar, hasta obtener una masa cremosa. Agregar la harina. Aparte batir las claras de huevo a punto de nieve con el azúcar e incorporar a la mezcla anterior con movimientos envolventes.

Colocar en un molde enharinado y enmantequillado y hornear por 30 minutos a 350º

	1.2.3 Tiempo de elaboración en minutos
	 60
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	3. Difusión 
	4. Comercialización 

	
	4.1 Alcance
	4.2 Vías de comercialización

	3.1 Alcance
	3.2 Vías de difusión
	3.3 Formas de trasmisión
	3.4 Uso comunal de la expresión
	Mercado Local
	 X
	Restauración de la zona
	 

	Mercado Local
	 X
	Mercado turístico
	 
	Familiar
	 
	· Mayor consumo en festividades religiosas


	
	
	 
	

	Mercado Nacional
	 
	Prensa local y nacional
	X
	Boca a boca
	 X
	
	Mercado Nacional
	 
	Puestos pequeños y carretas de comida
	 X

	Mercado Regional
	 
	Boca a boca (vía cultura)
	X
	Educación
	 
	
	
	
	
	

	Mercado Internacional
	 
	Festival o festividad
	 
	Prensa escrita y libros de cocina
	 X
	
	Mercado Regional
	 
	Mercado local
	 

	
	
	
	
	TV y radio
	 
	
	Mercado Internacional
	 
	Festival o festividad
	

	5. Fuentes de Información
	6. Observaciones

	 Primarias:

· Entevista personal: Fermín Alvarez
Secundarias:

· Diario hoy. www.hoy.com.ec/especial/cocina visita realizada el 28 de 
      septiembre de 2007
	· En Nobol, en algunos sitios utilizan huevos criollos
· Antiguamente para batir utilizaban una especie de molinillo manual.

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


	FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS

	Datos generales

	 Encuestador
	Benavides José, Jaramillo Erika, Pesantes Frank 
	Cod. Ficha
	 I.G-PL-NOB-008
	Fecha
	 28/09/07

	Provincia
	 Guayas
	Cantón
	 Nobol
	 Parroquia
	 Narcisa de Jesús

	1. Descripción del plato

	1.1 Factores Sociales y Culturales (valorización social y cultural)

	1.1.1 Denominación
	 Resbaladera
	1.1.2 Variación de denominación
	 Chicha de arroz

	1.1.3 Categoría
	1.1.4 Reconocimiento cultural
	1.1.5 Procedencia de la receta
	1.1.6 Tipo y procedencia de los ingredientes
	1.1.7 Temporalidad

	Alimento
	 
	Plenamente aceptado
	 
	Familiar (de antepasados)
	X
	Naturales
	 X
	Regular
	 X

	Bebida
	 X
	Reconocido minoritariamente por la comunidad
	 X
	Social / vecinal
	 
	Procesados o en conserva
	 X
	
	

	Repostería
	 
	Reconocido mayoritariamente por la comunidad
	 
	De otras comarcas
	 
	Originales del lugar
	 X
	Temporal
	 

	
	
	En peligro de desaparición
	 
	Nacional
	 
	De otros lugares del país
	 
	
	

	1.2 Factores de elaboración y nutricionales
	 
	De países vecinos
	 
	Importado países
	 
	Especial
	 

	1.2.1 Nivel de dificultad elaboración
	1.2.2 Valor Nutricional de su consumo
	2. Recetario

	Muy bajo
	 
	Medio
	 
	Alto
	 
	2.1 Número de porciones
	 4 vasos

	Bajo
	 X
	Alto
	 
	Medio
	 X
	2.2 Ingredientes, preparación, presentación y necesidad de utensilios especiales:

	Regular
	 
	Muy Alto
	 
	Bajo
	 
	 
Ingredientes: Media libra de arroz, 1 litro de leche, esencia de vainilla al gusto, azúcar al gusto, cereales como la soya o avena, helado, pimienta de olor o canela.

Preparación: Primero se colocan todos los ingredientes en una olla: arroz, cereales, leche. Luego se separan estos ingredientes y solo se queda con el líquido, a éste se le coloca esencia de vainilla o canela, y azúcar. 
Presentación: Se sirve en un vaso con hielo

	1.2.3 Tiempo de elaboración en minutos
	 60
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	3. Difusión 
	4. Comercialización 

	
	4.1 Alcance
	4.2 Vías de comercialización

	3.1 Alcance
	3.2 Vías de difusión
	3.3 Formas de trasmisión
	3.4 Uso comunal de la expresión
	Mercado Local
	 X
	Restauración de la zona
	 

	Mercado Local
	 X
	Mercado turístico
	 
	Familiar
	 
	· Mayor consumo en festividades religiosas


	
	
	 
	

	Mercado Nacional
	 
	Prensa local y nacional
	X
	Boca a boca
	 X
	
	Mercado Nacional
	 
	Puestos pequeños y carretas de comida
	 X

	Mercado Regional
	 
	Boca a boca (vía cultura)
	X
	Educación
	 
	
	
	
	
	

	Mercado Internacional
	 
	Festival o festividad
	 
	Prensa escrita y libros de cocina
	 X
	
	Mercado Regional
	 
	Mercado local
	 

	
	
	
	
	TV y radio
	 
	
	Mercado Internacional
	 
	Festival o festividad
	

	5. Fuentes de Información
	6. Observaciones

	 Primarias:

· Entrevista personal Francisco Galarza (propietario de La jugada)
Secundarias:

- Diario El Universo. Sábado 22 de septiembre del 2007. Pág. 4, Ciudad.
	La receta es tradicional, pero hay quienes la preparan con leche entera sin pasteurizar porque es más cremosa, también utilizan otras especias como el anís. En otros sitios, como Guayaquil, se la sirve también con helado.

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS

	Datos generales

	 Encuestador
	Benavides José, Jaramillo Erika, Pesantes Frank 
	Cod. Ficha
	 I.G-PL-NOB-009
	Fecha
	 28/09/07

	Provincia
	 Guayas
	Cantón
	 Nobol
	 Parroquia
	 Narcisa de Jesús

	1. Descripción del plato

	1.1 Factores Sociales y Culturales (valorización social y cultural)

	1.1.1 Denominación
	 Caldo de gallina
	1.1.2 Variación de denominación
	 

	1.1.3 Categoría
	1.1.4 Reconocimiento cultural
	1.1.5 Procedencia de la receta
	1.1.6 Tipo y procedencia de los ingredientes
	1.1.7 Temporalidad

	Alimento
	 X
	Plenamente aceptado
	 X
	Familiar (de antepasados)
	 
	Naturales
	 X
	Regular
	 X

	Bebida
	 
	Reconocido minoritariamente por la comunidad
	 
	Social / vecinal
	 
	Procesados o en conserva
	 X
	
	

	Repostería
	 
	Reconocido mayoritariamente por la comunidad
	 
	De otras comarcas
	 
	Originales del lugar
	 X
	Temporal
	 

	
	
	En peligro de desaparición
	 
	Nacional
	 X
	De otros lugares del país
	 
	
	

	1.2 Factores de elaboración y nutricionales
	 
	De países vecinos
	 
	Importado países
	 
	Especial
	 

	1.2.1 Nivel de dificultad elaboración
	1.2.2 Valor Nutricional de su consumo
	2. Recetario

	Muy bajo
	 
	Medio
	 
	Alto
	 
	2.1 Número de porciones
	 10 porciones

	Bajo
	 X
	Alto
	 
	Medio
	 X
	2.2 Ingredientes, preparación, presentación y necesidad de utensilios especiales:

	Regular
	 
	Muy Alto
	 
	Bajo
	 
	 

Ingredientes: 1 gallina gorda mediana, 1 cebolla paiteña picada, 3 dientes de ajo machacados, 1 rama de cebolla blanca, 1/2 cucharadita de comino, 1/4 cucharadita de pimienta, 1/4 de taza de apio y perejil, yucas cocinadas sin sal, 1 zanahoria, 1 cubo de caldo de pollo, sal al gusto
Preparación: Cocine la gallina en agua y sal. Durante la cocción, retire la espuma que se forme encima. Agregue los cubos de caldo, la mitad de las cebollas picadas, ajos, zanahorias, apio y deje cocer a fuego medio alto. Cuan do esté lista la gallina, desmenúcela y agréguela nuevamente al caldo. Ponga la sal y sirva con el resto de cebolla y perejil.
Presentación: Espolvoreado cebolla y perejil picados

	1.2.3 Tiempo de elaboración en minutos
	 60
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	3. Difusión 
	4. Comercialización 

	
	4.1 Alcance
	4.2 Vías de comercialización

	3.1 Alcance
	3.2 Vías de difusión
	3.3 Formas de trasmisión
	3.4 Uso comunal de la expresión
	Mercado Local
	 X
	Restauración de la zona
	 X

	Mercado Local
	 X
	Mercado turístico
	 
	Familiar
	 
	· Parte de la dieta diaria de la población
· Mayor consumo en festividades religiosas


	
	
	 
	

	Mercado Nacional
	 
	Prensa local y nacional
	 X
	Boca a boca
	 X
	
	Mercado Nacional
	 
	Puestos pequeños y carretas de comida
	 X

	Mercado Regional
	 
	Boca a boca (vía cultura)
	 X
	Educación
	 
	
	
	
	
	

	Mercado Internacional
	 
	Festival o festividad
	 
	Prensa escrita y libros de cocina
	 X
	
	Mercado Regional
	 
	Mercado local
	 

	
	
	
	
	TV y radio
	 
	
	Mercado Internacional
	 
	Festival o festividad
	X 

	5. Fuentes de Información
	6. Observaciones

	 Primarias:

· Entevista personal Luz Jara (administradora restaurante el Buen Sabor)

Secundarias:

- Pronaca. www.pronaca.com visita realizada el 28/09/2007
	Para darle mayor sabor y mayor valor nutricional en la mayoría de establecimientos de comida realizan el caldo con gallina criolla criada en el campo.

En lugar de la yuca se puede poner papa o verde y también puede contener fideo.

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


	FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS

	Datos generales

	 Encuestador
	Benavides José, Jaramillo Erika, Pesantes Frank 
	Cod. Ficha
	 I.G-PL-NOB-010
	Fecha
	 28/09/07

	Provincia
	 Guayas
	Cantón
	 Nobol
	 Parroquia
	 Narcisa de Jesús

	1. Descripción del plato

	1.1 Factores Sociales y Culturales (valorización social y cultural)

	1.1.1 Denominación
	 Jugo de soya
	1.1.2 Variación de denominación
	 Jugo de colita

	1.1.3 Categoría
	1.1.4 Reconocimiento cultural
	1.1.5 Procedencia de la receta
	1.1.6 Tipo y procedencia de los ingredientes
	1.1.7 Temporalidad

	Alimento
	 
	Plenamente aceptado
	 
	Familiar (de antepasados)
	 X
	Naturales
	X
	Regular
	 X

	Bebida
	 X
	Reconocido minoritariamente por la comunidad
	 X
	Social / vecinal
	 
	Procesados o en conserva
	X
	
	

	Repostería
	 
	Reconocido mayoritariamente por la comunidad
	 
	De otras comarcas
	 
	Originales del lugar
	
	Temporal
	 

	
	
	En peligro de desaparición
	 
	Nacional
	 
	De otros lugares del país
	X
	
	

	1.2 Factores de elaboración y nutricionales
	 
	De países vecinos
	 
	Importado países
	 
	Especial
	 

	1.2.1 Nivel de dificultad elaboración
	1.2.2 Valor Nutricional de su consumo
	2. Recetario

	Muy bajo
	 
	Medio
	 
	Alto
	X
	2.1 Número de porciones
	 4 vasos

	Bajo
	 
	Alto
	 
	Medio
	 
	2.2 Ingredientes, preparación, presentación y necesidad de utensilios especiales:

	Regular
	 X
	Muy Alto
	 
	Bajo
	 
	 Ingredientes:  soya, agua, canela, azúcar al gusto


Preparación: moler la soya, previamente tostada, para así hervirla

con canela. A esta preparación se le añade azúcar al gusto, cerniéndola

bien el momento de servir.




	1.2.3 Tiempo de elaboración en minutos
	 60
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	3. Difusión 
	4. Comercialización 

	
	4.1 Alcance
	4.2 Vías de comercialización

	3.1 Alcance
	3.2 Vías de difusión
	3.3 Formas de trasmisión
	3.4 Uso comunal de la expresión
	Mercado Local
	 X
	Restauración de la zona
	 

	Mercado Local
	 X
	Mercado turístico
	 
	Familiar
	 
	· Mayor consumo en festividades religiosas


	
	
	 
	

	Mercado Nacional
	 
	Prensa local y nacional
	X
	Boca a boca
	 X
	
	Mercado Nacional
	 
	Puestos pequeños y carretas de comida
	 X

	Mercado Regional
	 
	Boca a boca (vía cultura)
	X
	Educación
	 
	
	
	
	
	

	Mercado Internacional
	 
	Festival o festividad
	 
	Prensa escrita y libros de cocina
	 X
	
	Mercado Regional
	 
	Mercado local
	 

	
	
	
	
	TV y radio
	 
	
	Mercado Internacional
	 
	Festival o festividad
	

	5. Fuentes de Información
	6. Observaciones

	 Primarias:

· Entevista personal: Fermín Alvarez

	· La soja es traída de Quevedo o Salitre
· Esta bebida esta siendo olvidada por la comunidad, la dificultad de la elaboración los hace preferir las bebidas gaseosas que salen más baratas y están al alcance de todos.

	
	

	
	

	
	

	
	


