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RESUMEN 

Realizar un inventario gastronómico del cantón Puerto López tiene un objetivo muy 

importante ya que permite destacar los principales platos típicos que se dan en esta zona 

impulsando de esta forma su potencial turístico interno. Mediante esta investigación se ha 

logrado establecer conceptos gastronómicos y las diferentes fichas de inventario que se han 

creado para esta investigación, así como conocer los principales aspectos geográficos, 

turísticos, culturales, las actividades económicas y las vías de acceso del cantón ayudando de 

esta forma a realzar su gastronomía haciéndolo más interesante al turista , recopilando toda 

esta información mediante técnicas de investigación como la entrevista, la observación, 

libros, periódicos, folletos e Internet. Para realizar el inventario se utilizaron fichas que 

permitieron recolectar información de sus platos, fiestas, productos y planta haciendo un 

diagnóstico para cada uno de ellos, enfocándose esencialmente en la ficha del plato, 

obteniendo como resultado conocer en detalle la forma de preparación ~ presentación del 

mismo y su valoración turística permitiendo de esta forma analizar y entender el porqué de la 

importancia de los platos que se detallaron en esta tesis. 
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1 

INTRODUCCIÓN 

Objetivo General: 

Elaborar un inventario gastronómico del cantón Puerto López para incorporarlo a 

futuros estudios en el desarrollo sostenible del sector aprovechando sus recursos y 

potenciales turísticos. 

Objetivos específicos: 

l. Definir el término ''Patrimonio alimentario". 

2. Realizar el levantamiento de información para elaborar el inventario 

gastronómico del cantón Puerto López. 

3. Realizar un análisis del inventario gastronómico y su beneficio al sector 

turístico. 

4. Analizar los aspectos gastronómicos del Cantón Puerto López y su posibilidad 

de incorporarlo a la oferta turística. 

5. Realizar un diagnóstico de la gastronomía del cantón Puerto López. 

Justificación 

El estudio planteado ayudará a conocer la gastronomía del can · n Puerto López, 

permitiendo así elaborar un inventario de los recursos gastronómicos del lugar y 

obtener información relevante sobre los platos existentes que serán útiles para darle 

valor adicional a la oferta turística de Puerto López, ayudando a la promoción del 

destino y sus atractivos impulsando un mayor desarrollo económi,;o y turístico de la 

zoila. La investigación es viable, pues dispone de los recursos necesarios para llevarla 

acabo. 
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Hipótesis 

Si se elabora un inventario del patrimonio gastronómico del cantón Puerto López se 

podría tener información para diversificar la oferta turística del mencionado sector. 



Capítulo 1 

MARCO TEÓRICO: GASTRONOMÍA UNA VÍA HACIA 

LA DIVERSIFICACIÓN TURÍSTICA 

1.1 Introducción histórica de la Gastronomía 

3 

Antes de hablar propiamente sobre la Gastronomía hay que tener claro lo que 

significa esta palabra. 

La gastronomía es definida por el diccionario de la Lengua Española como el 

conjunto de actividades y conocimientos relacionados con el arte de preparar una 

buena comida, o afición a la buena comida. 
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Lo que hoy se conoce como gastronomía se remonta a mucho tiempo atrás teniendo 

su origen en la conquista del fuego, este permitió la transformación de los alimentos y 

la preservación de los mismos gracias a la acción del humo y el calor. 

La civilización occidental ha considerado a los griegos como los inventores de la 

gastronomía, ellos no veían a los alimentos solo como una necesidad de 

supervivencia, lo veían como un placer de la vida del cual degustaban en grandes 

banquetes, logrando equilibrar los excesos de la mesa con las obligaciones religiosas, 

dominaron la panadería, elaborando pan con harina de trigo, cebada o avena, 

mezclando la masa con miel. aceite o queso. 

Otra cultura muy importante en el desarrollo de la gastronomía fueron los romanos, a 

medida que fueron creciendo en poder y territorio fueron incorporando a su cocina 

elementos exóticos y recetas que provenían de los confmes del Mar Nostrum, tenían 

mucha predilección por las habas ya que consideraban que estabart relacionadas con 

las artes premonitorias, la naturalidad de la cocina griega contrastó con la de los 

romanos que en la época de los emperadores mostraron una predilección por la cocina 

con un sentido antinatural de los sabores, gustando de preparaciones sofisticadas y 

extravagantes. 

Las invasiones bárbaras y la expansión del Islam lograron modificar radicalmente el 

arte culinario, con los árabes llegaron frutas originarias de China, estos tenían gran 

afición por los dulces de almendras, dátiles, alfeñiques retorcidos que acompañaban 
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de crema, la albahaca, las pechugas rebozadas en queso picante y las aves cocidas con 

mermelada, amantes de los aceites y del dulce, fueron ellos quienes introdujeron el 

cultivo de la cafia de azúcar en el sur de España, de donde habría pasado a las islas 

Canarias y de allí a América. 

En el mundo Medieval fueron los monjes de los monasterios quienes preservaron y 

desarrollaron las técnicas agrícolas y culinarias distinguiéndose por el uso de hierbas 

aromáticas en comidas, salsas y licores. En los grandes banquetes reales españoles se 

servían platos como brazuelo de cerdo, chorizo curado, perdices en su salsa entre 

otras delicias. Ya para la época del viaje de Cristóbal Colón, la cocina europea 

buscaba por necesidad y gusto nuevas maneras de guardar, conservar, mezclar y 

variar sus alimentos conocidos y es así que se produce la conquista del nuevo mundo. 

La comida ecuatoriana es una mezcla de formulas desde los tiempos preincaicos, 

heredera de tradición indígena y mezcla de la cocina española durante la conquista, 

así surgió la cocina ecuatoriana, en un país que posee diversidad de ingredientes 

frescos y que se pueden encontrar en cualquier época del año ya que cuenta con 

diversidad de climas en sus cuatro regiones Costa, Sierra, Oriente e Insular, la cocina 

ecuatoriana se va definiendo por los productos que producen estas zonas y por el 

clima que hace propicia está producción, factor fundamental que hace a esta comida 

distintas de las otras y que le otorga un amplio repertorio gastronómico. 



6 

En el Ecuador, los hallazgos arqueológicos demuestran que en época muy remota, tal 

vez 5000 anos A.C., los primeros pobladores cultivaban la tierra y usaban sus frutos 

para alimentarse especialmente el maíz. Se plantaron aquí precisamente por que 

hallaron en esta tierra un medio generoso para su subsistencia. 

Pero tal vez una de las razones que le da más autenticidad y realce a la gastronomía 

ecuatoriana, es la elaboración de exquisitos platos utilizando para su cocción cazuelas 

de barro, cántaros, piedras para moler, tiestos de asado, ralladores, utensilios que 

datan desde tiempos preincaicos. 

Cada región tiene su propia expresión gastronómica, así tenemos que en base a tres 

productos el maíz, papas y porotos los antiguos moradores de los Andes construyeron 

una mesa admirable. Con el maíz lograban platos múltiples como por ejemplo 

tostado, mazamorras, tortillas etc. los choclos por su parte se cocinaban tiernos, algo 

duros para el choclo-mote o se molían para elaborar el chumal o humita, con la harina 

del germen se elaboraba excelente vinagre o chicha, las papas se comían cocidas, 

asadas, en puré o se servían de base para otros platos sabrosos como los locros; los 

porotos se cocinaban tiernos o maduros, en cuanto a lo que se refiere a carnes en esta 

zona esta provenía mayoritariamente de la caza, así tenemos venados, conejos, cuyes, 

patos, etc. 

La vida y cocina indígena estaban reguladas por la naturaleza, por las estaciones 

climáticas y por los ritos a ellas vinculadas, normalmente era simple y dependía de la 
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caza o de la temporada de los frutos. La ocasión más fastuosa de la cocina indígena la 

daban las cosechas. 

Al referirnos a la cocina de la costa, podemos encontrar variedad de platos, además de 

contar con el maíz, contaba con la yuca, el maní, el cacao, el coco, aves, carnes de 

animales salvajes y una variedad de frutas tropicales, pero lo mas impresionante de la 

gastronomía costeña es la variedad de mariscos que producen sus mares así podemos 

nombrar corvinas, lizas, pargos, dorados, langostas, camarones, ostras, conchas etc. 

La variedad de combinaciones gastronómicas que se elaboró con toda esta riqueza fue 

sorprendente, cazuelas de pescado y de mariscos con salsa picante de achiote y ají, 

pescado con coco, bollos, ceviches, etc. 

Como se sabe no hay gastronomía posible sin aderezos y nuestra comida a través de 

los siglos se ha caracterizados por llevar una gama de condimentos que le da realce a 

su sabor así podemos nombrar ají, culantro, perejil, achiote, albahaca, etc. El ají fue el 

más noble condimento de la comida indígena, entero o molido, crudo o cocinado, 

solo o mezclado con otros condimentos fue el saborizante por antonomasia, el 

condimento clave de las grandes y pequeñas comidas aborígenes, al ají según los 

mitos se le atribuye propiedades afrodisíacas por provocar sensualidad por el 

supuesto ardor erótico que provoca su consumo, el aj í también era considerado como 

moneda. otro tanto sucedía con las hojas de coca y la pepa de cacao. 
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La llegada de España a tierras americanas suscitó un encuentro de mundos diferentes 

con elementos propios y costumbres diversas, dio inicio al proceso de ajuste del 

modo de vivir indígena donde incluyó por supuesto la gastronomía. El aporte español 

a la cocina ecuatoriana fue de carácter doble, por una parte, trajo elementos y 

experiencias europeos y africanos, por otra permitió el intercambio de cosas y 

animales aborígenes hasta entonces de uso local y limitado, fue ast que nos llegaron 

cerdos, reses y ovejas, ajos y cebollas etc. 

Enriquecida con nuevos elementos, la cocina popular ecuatoriana pudo desarrollar sus 

propias tradiciones regionales, inventar nuevos platos, una de estas nuevas 

adquisiciones a la cocina ecuatoriana fue el popular chancho, el borrego, los pavos y 

las gallinas que mejoraron la dieta y reforzaron el arte culinario de cada región. 

La comida ecuatoriana actual es el resultado de una rica tradición culinaria, en la que 

se combinan substancias y costumbres de varios continentes y mezclada con el gusto 

popular de los ecuatorianos, han originado una cultura gastronómica autentica. Hoy 

como ayer la cocina ecuatoriana sigue entusiasmando a propios y extraños por los 

detalles y mezclas de sabores que la hacen única a nivel mundial. 



9 

1.2 Funciones de la alimentación 

La alimentación es una necesidad básica que el hombre debe satisfacer para 

poder vivir, esta función biológica es la que permite a los seres vivos incorporar 

substancias conocidas como alimentos que se transforman en sus sistemas digestivos 

para brindar los nutrientes necesarios que permitan la subsistencia, producción de 

energía, reparación y desarrollo de tejidos. 

La alimentación es tomar del exterior cosas comestibles y pasarlos por el aparato 

digestivo para que estos se transformen en sustancias nutritivas que permitan la 

subsistencia de un sujeto, en los seres humanos debe reunir las siguientes 

condiciones: Ser agradable a los sentidos, ser digerible, capaz de satisfacer las 

necesidades energéticas del organismo y fmalmente contener suficientes proteínas, 

grasas, hidratos de carbono, sales minerales, agua y vitaminas en proporciones 

adecuadas entre cada una de ellas 1• 

Las necesidades alimenticias o requerimientos nutricionales de le s seres humanos 

varían de acuerdo a diversas condiciones, entre estas tenemos: edad, estilo de vida, 

región geográfica, clima, hábitos, costumbres, tipo de trabajo, recur os económicos e 

incluso religión. 

1 Guarderas, Carlos; Castro, Alfonso. Texto de Biología Moderna. Ecuador: Ministerio de Educación 
Pública, 1971. 
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Nuestros primeros aborígenes se alimentaban de lo que la naturaleza les brindaba, los 

frutos silvestres que recolectaba y los animales que capturaban tanto en el agua como 

en la tierra eran consumidos tal cual estos se presentaban, con el desarrollo de las 

armas, el descubrimiento del fuego y el desarrollo de los utensilios de cocina, los 

alimentos empiezan a ser procesados mediante la cocción primero sobre piedras y 

luego en cuencos o vasijas de barro, por lo que estos sufre transfonnaciones que los 

hicieron más digeribles y agradables al paladar 

Aclarado lo anterior, hay que establecer los grupos principales en .os que se dividen 

los productos alimenticios, así pues tenemos de acuerdo a su origen: 

Animal: Leche, carnes, quesos, pescados, etc. 

Vegetal: cereales, frutas, hortalizas, etc. 

Mineral: agua, sal, salitre, etc. 2 

Si los clasificamos por su composición, tendríamos lo siguiente: 

Glúcidos o hidratos de carbono son ricos en calorías aportando un 61% 

Lípidos, grasas o aceites, altos contenidos de calorías aportando 27% 

Prótidos o proteínas, se desdoblan en aminoácidos aportando 12% de calorías. 

2 Lower, E. Cocina para profesionales (hoteles - restaurantes - residencias). Madrid: Editorial 
Paraninfo, 1981. 
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Sales minerales 

Vitaminas 

Agua 

Por su función los podemos clasificar de la siguiente manera: 

Energéticos como los glúcidos y lípidos 

Plásticos o formadores entre estos están las proteínas 

Estimulantes cuyo abuso es perjudicial para el organismo (café, té, ají) 

Lo importante de la alimentación es el equilibrio en la dieta de las personas, para 

diseñar una dieta balanceada se debe recordar que esta contenga elementos de los 

diferentes grupos de la pirámide de la alimentación, esta debe contener cantidades 

adecuadas de cada uno de los nutrientes que permita un correcto funcionamiento del 

organismo, dentro de la pirámide antes mencionada tenemos elementos del primer 

grupo que incluyen los cereales, en el segundo grupo están los vegetales, en el tercer 

grupo las frutas, el cuarto grupo están las carnes y alimentos secos y finalmente en el 

grupo cinco se ubican los lácteos, a continuación podemos observar la pirámide en 

mención. 



+ 

Consumir 
lomfnlmo 

Azúcan~s , grasas 11 aceites 
(margarina, mantequilla, aceite, dulces) 

Proteínu (owne, J)Heado, 
Consumir huevos, legumbres, f rutos secos) 
moderad8mente Productos lácti!OS 

Consumir 
pril.ap.llnente 

Beber en 
~-

OKM, quuo, IJ09ur) 

Frutas y verduras 

Hidratos de carbono 
(~,cereal@s, 
pasta, arroz) 

Figura 1: Pirámide de alimentos. Fuente Enciclopedia Encarta 2006 
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Así pues se debe tener en consideración que la ración normal para un adulto debe 

contener de 70 a 80 gramos de grasa, de 80 a 90 gramos de albúmina y de 135 a 450 

gramos de hidratos de carbono3
, en esto la gastronomía juega un papel importante al 

utilizar substancias que son consideradas alimenticias, las cuales permiten balancear 

las dietas humanas y transformar los alimentos, como dice Loewer (1981: 328) para 

«[ .. . ] favorecer el trabajo de la digestión, ablandando y enterneciendo las substancias 

alimenticias por medio de la cocción, y enriqueciéndoles el sabor con la adición de 

condimentos sabiamente dosificados». 

3 Lower, E. Cocina para profesionales (hoteles - restaurantes - residencias). Madr d: Editorial 
Paraninfo, 1981. 
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Se puede observar que la Organización Mundial de la Salud (OMS) preocupada por la 

alimentación de la población mundial ha sugerido una tabla donde se indica las 

necesidades diarias de calorías, esta tabla se muestra a continuación. 

Tabla l . Necesidades diarias de calorias según la OMS 

Necesidades diarias de calorías según la OMS4 

Varones 

Edad Calorías Proteínas Calcio Vitamina C 

10 -12 2.500 65 grs. 1.200 5úmg 

13-15 2.800 75 grs. 1.300 55 mg 

16 -18 3.100 100 grs. 1.150 80mg 

Hasta40 2.900 

Mujeres 

Edad Calorías Proteínas Calcio Vitamina C 

10-12 2.200 61 grs. 1.100 40mg 

13- 15 2.400 78 grs. 1.300 50mg 

16- 18 2.300 75 grs. 1.000 70mg 

Hasta40 2.000 

La Alimentación como fuente de nutrición y fuente orgánica, tiene un papel vital en 

la vida de los seres humanos, pero hoy en día el acto de alimentarse es una fuente de 

satisfacción, capaz de ofrecer diferentes matices de placer a los individuos ya que no 

solamente es el acto de comer por comer, también implica que el plato sea saboreado 

4 Dietética y nutrición como alimentarnos para vivir saludablemente 
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con gusto y que las personas compartan el espacio y se interesen por relacionarse 

amigablemente unas con otras. 

La familiaridad con el alimento provocan placeres, evocan emociones, recuerdos que 

acompañan al ser humano durante toda su vida. No se come solo por saciar una 

necesidad fisica, sino también por el placer que implica el degustar un buen plato y si 

al sabor de este plato lo rodea un ambiente agradable como música, la decoración y 

una buena compañia harán de ese momento una experiencia única para el individuo. 

Es decir que el alimentarse en la actualidad ya no solo se lo hace en función de suplir 

una necesidad fisiológica, también conlleva a la satisfacción de otras necesidades de 

tipo social, ya que permite interactuar entre las personas sentadas en una misma mesa 

que puede ser en el ambiente privado de una casa, en un restaurante, en un lugar, en 

una calle siendo estos espacios propensos para el acercamiento entre los individuos. 

La importancia de la amistad promueve que las personas que poseen afinidad se 

reúnan en un mismo sitio para celebrar alguna ocasión especial o simplemente el 

disfrutar de un momento agradable en compañía de otros. Comer entre amigos 

refuerza los lazos de amistad cuando se sale para comer juntos, la comida es una 

excusa para pasar un tiempo entretenido y ameno entre amigos o familiares. 
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1.3 Cultura gastronómica 

La gastronomía ecuatoriana es parte de su identidad como pueblo, es una 

variedad de combinaciones que han resultado de la incorpor-ación de distintos 

productos que se adaptaron a las condiciones del Ecuador, adquiriendo el sabor de 

esta rica y generosa tierra, de la cual resultó una gastronomía muy colorida y rica en 

combinación de sabores y texturas que hacen parte de su cultura e identifica lo que 

son, un país pluri-étnico y pluri-cultural. 

Se entiende que es considerado como patrimonio cultural de un pueblo sus 

tradiciones, leyendas, refranes, bailes típicos, música y muchas manifestaciones que 

dan cuenta de la forma de ser de sus habitantes, por eso la forma de preparar y servir 

los alimentos forma parte de su cultura. La capacidad que tiene la comida para 

representar la identidad de un país determina que la gastronomía este incluida dentro 

del patrimonio cultural inmaterial. 

La gastronomía al igual que las fiestas y las danzas contiene significados simbólicos 

que están referidos al comportamiento, pensamiento y a la expresión de los 

sentimientos y costumbres de los diferentes grupos culturales de un país. 

Pero primero se debe tener claro lo que es patrimonio inmaterial o intangible, según 

la Convención para la Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial, 



"Se entiende por "patrimonio cultural inmaterial" los usos, 
representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas junto con los 
instrumentos, objetos, ·artefactos y espacios culturales que les son inherentes -
que las comunidades, los grupos y en algunos casos los individuos reconozcan 
como parte integrante de su patrimonio cultural. Este patrimonio cultural 
inmaterial, que se trasmite de generación en generación, es recreado 
constantemente por las comunidades y grupos en función de su entorno, su 
interacción con la naturaleza y su historia, infundiéndoles un sentimiento de 
identidad ... "(Convención parata Salvaguardia 2003). 
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Basándose en esta definición, se puede notar que la gastronomía t1pica del Ecuador es 

parte del patrimonio cultural inmaterial, puesto que se trasmite de generación en 

generación, es parte de su expresión como pueblo que ha trascendido en el tiempo. se 

debe recordar que la gastronomía ecuatoriana es única ya que se elabora con 

productos y condimentos que solo se producen en esta tierra. 

La comida típica del Ecuador contiene elementos que simbolizan, identifican y 

refuerzan la identidad colectiva, la comida es uno de los últimos aspectos que se 

pierde de la identidad cultural, los sabores, texturas olores y colores responden a 

esquemas de percepción asimilados a lo largo de los siglos en comarcas más o menos 

diferenciadas, donde la transmisión verbal de los secretos familiares de cocina y 

aprendizaje práctico han reforzado la tradición culinaria. 

La gastronomía del Ecuador se caracteriza por su diversidad, es una cocina donde 

predomina la variedad de ingredientes, el Ecuador tiene acceso a tres diferentes tipos 

de recursos culinarios determinados por sus regiones geográficas, las tres principales 

regiones gastronómicas del Ecuador son: la gastronomía costeña, andina y 
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amazónica, la cocina gira en tomo a estas tres fuentes de ingredientes, haciendo que 

las personas y las etnias de la zona puedan elaborar diversos platos. 

También existen platos que son populares a nivel nacional como la guatita, arroz con 

menestra, ceviche, encebollado, seco de chivo, fritada, botón de verde, entre otros. 

Entre los platos netamente costeños tenemos los muchines de yuca, corviche, 

bandera, encocado, ceviche y muchos más que identifican a esta región. 

En la región andina o Sierra se destaca la presencia de platos populares como el cuy, 

quimbolitos, tamales, homado, entre otros. Como en la Costa, está región ha 

desarrollado una extensa y diversa cultura gastronómica, que se puede subdividir de 

acuerdo a cada provincia. 

En la región oriental o Amazónica se ve más uniformidad en la preparación de platos 

con la gastronomía serrana además se destaca la preparación de carnes como la 

guanta y otros animales de la selva. peces y plantas típicas de la región. 

Al hacer referencia a la gastronomía de la Costa hay que reconocer que la 

gastronomía Manabita es una de la más populares en la región costera del Ecuador, 

muchos turistas acuden a las playas manabitas a deleitarse con el mar. los cebiches y 

el pescado frito pero desconocen la importancia que ha tenido aquí el maíz desde la 

época aborigen, en aquellos días se comía maíz con maní y guanta y eran artefactos 
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de uso diario las piedras de moler y las piedras de rallar, utensilios que continuaron 

vigentes hasta principios de este siglo. 

En general el maíz manabita es amarillo y duro, a veces anaranjado. Por ello siempre 

se cocina un poco el maíz antes de ra11arlo, no mucho para que no se desgrane y se 

deja medio enfriar, es una tradición, otra posibilidad es dejar en remojo al maizón 

durante la noche para ablandarlo. 

Elemento esencial utilizado en la cocina manabita es el horno de tierra que usaban los 

indios. Era un hueco redondo cavado en el suelo, que lo llenaban de leña ardiente 

para introducir los alimentos y cubrirlo, técnica de cocción que aún se usa en los 

páramos del Ecuador. En algún momento alguien de la Costa tuvo la idea de armar un 

cuadro de madera lleno de barro para elevar el fogón a la altura de la cintura, pero el 

hueco central siguió funcionando como un horno en cuyo interior precalentado se 

ponían los envueltos o las tortillas. El verdadero cambio consistiría en curar una olla 

de arcilla y empotrada allí. Dado que el horno fue una técnica conocida también en 

Centroamérica, pudo haber sido desarrollada aquí por los Caras que según la tradición 

llegaron en balsas a Bahía de Caráquez. Existe todavía un centro alfarero llamado 

Chade - voz Maya - que significa "'"'aquí hay agua" donde elaboran las ollas de los 

hornos de arcilla donde se cocinan el majado, los bollos, el pescado, o las famosas 

tortitas de maíz. 
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La antigua comida manabita recurría a pocos ingredientes tales como cebolla verde y 

el cilantro, la canela, el clavo de olor, la nata y la enjundia o manteca de gallina muy 

utilizada en la sopa de plátano. Los corviches y las tortillas de maíz con chicharrón o 

con queso son platos propios del sur de Manabí, para suavizar la masa de las tortillas 

se mezcla manteca de vaca con manteca de chancho y se las adlúere a las paredes 

cóncavas del horno, el bollo trae la misma masa de corviche solo que envuelta en 

hoja de plátano antes de entrar también al horno. El horno también se lo usa para 

cocinar los bollos de maduro y los tambores de yuca majada y revuelta con miel, 

queso y un poquito de manteca. Con la yuca se preparan también budines, pasteles, la 

torta al horno, panes, galletas de almidón y el hornado, que lleva refrito, trocitos de 

tubérculo, maní molido, patitas de chancho y queda como cazuela. 

Entre los pescadores, desde Manta al sur, se destaca por sus meritas gastronómicos el 

homado de pescado. Para su preparación en Manta usan maní molido, en Jipijapa, 

Cayo, Puerto López, el maní graneado. Los nativos siguen usando las ollas de barro 

que meten dentro del horno criollo, donde arde aún un poquito de carbón. Cierran con 

ceniza alrededor, tapan la olla con la lata y dejan la brasa encima avivándola durante 

la noche. 

En la cocina manabita poco inclinada a las ensaladas frescas, resalta la ensalada de 

papaya verde: pelan la fruta, hacen lascas delgadas y ponen naranja agria y sal para 

que se amortigüé un poco. La misma papaya sirve para preparar un dulce con los 

dejos ácidos. Además se elaboran vinos caseros, de grosella, de cereza y de ovo. Para 
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ello se lava bien la fruta y se guarda con buena cantidad de azúcar en un pomo 

sellado, que se entierra durante tres meses. 

Entre Puerto Cayo y Salango, cuando no esta en veda se prepara el picante de 

langosta y también los langostinos y el pulpo. Sin embargo, el m<mjar mas prestigioso 

es el Spondylus, carne del crustáceo que se come desde tiempos aborígenes, mientras 

la hermosa concha era requerida por sus poderes mágicos para convocar a las lluvias 

desde aquí hasta el Perú, donde gozaba de alta demanda, por 1 que se convirtió en 

moneda. Su concha transcendió lo netamente decorativo para convertirse en un objeto 

sagrado que viajaba de sur a norte y de norte a sur por las montañas frías hasta la 

selva por la costa y por el mar, a lo largo de toda Andino América y Meso América, 

también era llamada MULLU. Actualmente el Spondylus es parte de la gastronomía 

del Litoral Ecuatoriano. En Puerto López preparan el Spondylus de varias maneras, 

su carne es sabrosa y su concha decora los platos en los que se lo sirve, cocinan la 

pulpa al baño Maria ya fría se la pica en cuadritos y se le agrega el jugo del limón y 

los aderezos habituales del cebiche. Otras formas de prepararla son con salsa de maní, 

al ajillo y frito. 

1.4 Importancia de la gastronomía en la actividad Turística 

Al hablar de la gastronomía y de las diversas manifestaciOnes culturales, que 

como valor agregado forman parte del turismo, se puede observar que la gastronomía 

ofrece la posibilidad de desarrollar nuevos opciones turísticas que hagan más 
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agradable el destino, permitiendo así la construcción de nuevos productos turísticos 

resaltando el valor asociado entre la gastronomía y el turismo. Para muchos turistas 

uno de los atractivos fundamentales para viajar es poder degustar los platos típicos 

que tiene cada lugar, esto le da un valor agregado al destino. Es por eso importante 

entender el aporte que la gaStronomía hace al desarrollo turístico de los pueblos. 

La gastronomía puede ser usada como valor agregado a diversas manifestaciones 

culturales para potenciar el desarrollo turístico del conjunto de costumbres y hábitos 

que se suscriben dentro del entorno del lugar visitado por los turistas, se debe tener 

claro que la gastronomía propia de una zona es parte de una manifestación cultural 

del destino turístico y por ende los turistas podrán tener contacto o participar en las 

practicas culturales con el objeto de conocer más sobre las tradiciones del lugar, 

desde este punto de vista el turismo ayudaría al rescate de tradiciones ancestrales que 

también va a permitir profundizar en el arte culinario típico de la zona, lo cual le dará 

mayor realce a la visita del turista al destino. 

Cada vez es más común ver turistas que no solo buscan placer en su VIaJes de 

vacaciones si no que también buscan conocer más del sitio que han elegido para 

vacacionar, el nuevo turista quiere una experiencia cultural y concede a la 

gastronomía del lugar de destino una singular importancia, el turista a través de la 

gastronomía propia del lugar desea incursionar en la cultura del lugar, esta tendencia 

se ve muy marcada sobre todo en lo que se conoce como turismo mraL 
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El turismo rural se basa en el desarrollo, el aprovechamiento y el disfrute de nuevos 

productos presentes en el mercado e íntimamente relacionados co el medio rural5
. 

Esto implica también revivir tradiciones de tiempos antiguos que han sido trasmitidas 

de generación en generación a través del tiempo y que son expresadas en la 

gastronomía, el trabajo y el folclore rural. 

Pero se debe tener cuidado si lo que queremos es promocionar un destino usando la 

gastronomia para atraer mas turistas puesto que el turismo es una actividad 

ambivalente ya que puede aportar grandes beneficios en el ámbito s cioeconómico y 

cultural, pero también puede contribuir a la degradación ambiental y a la perdida de la 

identidad local, ya que la actividad turística puede ocasionar impactos negativos. Por 

este motivo, debemos desarrollar un turismo sustentable. 

"El desarrollo del turismo sustentable puede entenderse como aquel que toma en cuenta las 
necesidades actuales de los turistas y las regiones anfitrionas, al mismo tiempo que protege y 
acrecienta las oportunidades del futuro. El desarrollo turistico sustentable se visualiza como 
el que lleva al manejo de todos los recursos, de modo tal que se cumpla las necesidades 
económicas, sociales y estéticas manteniendo la integridad cultural, los procesos ecológicos 
esenciales, la diversidad biológica y los sistemas de soporte de la vida (Carta sobre el 
Turismo Sustentable). 

Si bien es cierto el turismo puede traer un gran impulso al desarrollo de la zona en el 

aspecto económico pero si no sabemos como manejarlo puede también acarrear 

consecuencias negativas. Uno de los procesos desencadenados por el turismo es el 

desplazamiento territorial de los pobladores de las comunidades del mundo rural y 

s Puig, Adela. Los nuevos negocios turísticos. Valletta Ediciones. Buenos Aires, 2006. Pág. 223 
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ocupadas en actividades agrícolas y ganaderas de menos escala sobre todo en los 

países en desarrollo que tienden a convertirse en mano de obra del sector de servicios 

y en concreto relacionadas con el turismo es decir que muchas veces dejan olvidadas 

sus tierras, cultivos, ganados por una actividad que les genera mas ingreso 

económico. El arribo a estaS comunidades de Hoteles y de gran numero de turistas 

inevitablemente va a trastocar los flujos y características de los alimentos en estas 

áreas, los cuales van a sufrir un impacto dolarizado en la compra y venta de dichos 

productos; se producirá entonces cambios en los patrones alimenticios locales y 

desequilibrios en la composición de la canasta básica de alimentos, además también 

se puede observar como la población local se reinserta en un nuev mundo laboral 

turístico que los rodea bajo las nuevas condiciones de trabajo y esquemas salariales. 

Al analizar la gastronomía de la zona o destino turístico debemos tener en cuenta que 

las comidas regionales constituyen una gran atracción para el turismo pero hay que 

ubicarla y no despojarla de su sentido original ya que la moda y equivocadas 

versiones de la gastronomía regional pretenden ofrecerlas como comida gourmet o 

cocinas elite envueltas en referentes simbólicos inventados por interpretes ajenos es 

decir que pierden su autenticidad, sazón y tradición. 

El turista cuando viaja desea pasar las fronteras no solo territoriales y nacionales, 

también existen las fronteras culinarias que ofrecen los viajes, experiencias que todo 

turista desea experimentar y basados en esta premisa se presenta otro problema.. si 

bien es cierto el probar nuevas preparaciones alimenticias generan toda una aventura 

para el turista. Debemos considerar que ellos no están acostumbrados a los 
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condimentos nuevos que presentan estos platos típicos; he aquí que los pobladores del 

destino visitado deben tomar en cuenta el bienestar del turista, los receptores deben 

manejar de una fonna adecuada los alimentos, sobre todo con mucha higiene tanto en 

la limpieza de los productos como en el lugar de la respectiva preparación tanto 

cocina como utensilios que se usaran para la preparación, aunque en este punto el 

factor riesgo lo maneja el turista que es el que tiene el poder de decisión, es el turista 

el que selecciona lo que más le conviene para cubrir sus requerimientos alimenticios. 

Es fundamental en el turismo tener en cuenta los requerimientos y necesidades de los 

turistas para tener una oferta variada y la gastronomía no es la excepción, así que se 

debe considerar ¿que alimentos son los más adecuados y solicitados? ¿Hacia donde se 

dirigen los gustos y las elecciones por grupos de origen, edades y sexo? ¿Cuáles son 

los alimentos reconocidos por los turistas como los de mayor riesgo? El ejemplo más 

claro en este caso el cuidado que tienen los turistas con el agua que beben. 

La relación entre turismo y costumbres gastronómicas lejos de reducirse a solo 

ampliar la oferta gastronómica implica pensar en sistemas culinarios y valorar toda la 

cadena donde intervienen los distintos actores que participan en el turismo de manera 

que se logren identificar los puntos de tensión y de resistencia en los procesos y 

propuestas sustentables, si no lo hacemos así se pueden generar desequilibrios entre 

los turistas quienes tendrán asegurado su plato y el residente se alimentará con lo 

menos. La seguridad alimentaría en el turismo (para los turistas), si bien es una 

garantía por la que se debe velar lo es también la de los pobladores de las localidades 
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y regiones turísticas. El turismo visto desde esta perspectiva podrá comprenderse 

como una actividad que desencadena procesos complejos, nuevos conflictos, 

relaciones necesarias y un escenario donde los alimentos no son un asunto menor. 

Comer bien y sabroso es la meta para todos los implicados. 

Si logramos enfocar bien el beneficio que tiene la gastronomía en relación al turismo 

podríamos llegar a divulgar nuestro arte culinario a nivel mundial consiguiendo con 

esto mostrar y promocionar nuestro país a través de ella, consiguiendo así un 

merecido reconocimiento internacional y lo que es más un constante ir y venir de 

turistas motivados por este valor agregado que ofrece nuestro país como destino 

turístico. 

1.5 Conceptualización del Inventario Gastronómico 

Al intentar establecer un concepto que explique lo que es inventario 

gastronómico se debe partir del significado de Inventario: " la relación detallada de los 

diferentes elementos que componen el patrimonio de una persona o empresa en un 

momento determinado',(). 

El inventario debe proporcionar información que sirva para el desarrollo del turismo 

de manera técnica, permitiendo su evaluación y zonificación. S i las premisas 

anteriores indican que realizar un inventario es detallar los elementos que componen 

6 Montaner, Jordi; Antich, Jordi; Arcarons, Ramón. Diccionario de Turismo. Madrid: Editorial 
Sintesis, 2003 
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el patrimonio, entonces el inventario gastronómico seria la recopilación de los 

productos (materia prima), conocimientos, técnicas y utensilios para la elaboración 

de los diferentes platos que conforman la gastronomía de un determinado pueblo o 

cultura dentro de un área determinada constituyéndose en parte de su patrimonio 

cultural inmaterial. 

1.6 Modelos de inventarios 

Para la elaboración del inventario gastronómico se ha recurrido a diferentes 

fuentes entre ·ellas sean escogido los modelos para la elaboración de inventarios 

turísticos y las metodologías utilizados por la OMT, MINTUR, ESPOL y UNESCO, 

que son las que más se adecuan al objeto de este estudio, se han extraído y adaptado 

la infonnación de acuerdo a las necesidades con el objeto de unificar los criterios para 

el registro de información sobre los platos típicos de los diferentes cantones del 

Ecuador. 

Se analizaron las siguientes fichas utilizadas por la UNESCO para inventariar la 

ciudad de Belén en Costa Rica: 

• Registro de Grupos u Organizaciones dedicadas a la Conservación, 

Rescate y Producción Cultural. 

• Registro del Patrimonio Documental. 
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• Registro de Patrimonio Intangible. 

Otro modelo del que se ha consultado para la elaboración del presente trabajo es la 

"Ficha para el inventario de la Planta Turística~', elaborada por la Escuela de Turismo 

de la ESPOL, de la cual se ha utilizado la sección que corresponde a la categoría, 

tipo, subtipo y jerarquía para incorporarla a la de Inventario Gastronómico y obtener 

información más completa para el presente estudio. 

En cuanto a la información de la OMT, se consulto la metodología para realizar 

inventarios y con esta información se completó los criterios que permitieron elaborar 

las Fichas de Inventario Gastronómico para aplicar al campo de nuestro estudio. 

De la "Ficha para inventarios de atractivos turísticos del Ministerio de Turismo del 

Ecuador", recopilamos información que amplio las fichas para adaptarlas a nuestras 

necesidades de información y completar nuestra metodología. 

1.7 Fichas de inventarios 

Con la información recolectada a partir de los modelos mencionados se han 

desarrollado cuatro fichas, la primera sección contiene datos generales que permiten 

introducir información como el nombre del Encuestador, código de ficha, fecha, 

provincia, cantón y parroquia del tugar de estudio, el procedimiento para el llenado de 

cada uno de los campos se puede observar en el anexo correspondiente, luego 
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tenemos datos específicos de cada una de las fichas las cuales se describen a 

continuación. 

1. Ficha de inventario de la planta Turístico Gastronómica, esta permite 

analizar las facilidades con las que cuentan los cantones es decir, el conjunto 

de bienes y servicios que penniten a los visitantes degustar de la variedad 

gastronómica ofertada por dicha comunidad 

Se encuentra dividida en las siguientes secciones 

• Datos del establecimiento; como el nombre del establecirnient , propietario, 

dirección del local que permiten una ubicación más exacta del mismo, 

teléfono, email, contacto para eventuales reservaciones en caso de manejar 

este servicio, tiempo de funcionamiento, número de mesas y plazas con que 

cuenta. 

• Tipo de local de acuerdo a sus características. 

• Categorización del local de acuerdo a los estándares para evaluar los 

establecimientos. 

• Información de la cantidad de personal que presta servicios y su formación 

académica. 
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• Menú de la oferta de platos con su respectiva codificación y precio de venta al 

público. 

• Foto de la estructura o edificio donde se ubica el establecimiento. 

• Observaciones que el encuestador aporta para ampliar aspectos no 

contemplados en la ficha. 

Tabla 2. Ficha de inventario de la Planta Turfstico Gastrónomica 

Datos generales 
Encuestador 

Cód. 
Fecha 

Ficha 

Provincia Cantón Parroquia 

l. Datos del establecimiento 
1.1 Nombre 1.3 Teléfono 

1.2 Dirección 1.6 E-mail 

1.7 Propietario 1.8 Contacto 

1.9 TJell1po de 1.12 no de 1.13 no de 
funcionamiento mesas plazas 

1.11 1.10 1.4lipo Precio 
seMdos 

Servidos básicos: agua, luz, servidos higiénicos 

medio disponibles 
Restaurante 

cafetería 3. Menú disponible 
Bar Nombre del plato P.V.P. Cód. de ficha I.G. 

Kiosco de 
comida 
carreta 

1.5 categoría 
Primera 

SMIII'WI 

Tercera 
Cuarta 
2. Personal 
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2.1 Número de 
empleados 

2.2 Fonnación 
Sin 

fomladón 
Primaria 

Secundaria 
Superior 

Otras 

Foto 
4. Observaciones 

2. Ficha de inventario de Productos, es decir materia pnma con que se 

elaboran los diferentes platos típicos. 

En esta se hace una descripción del producto considerando: 

• Factores sociales y culturales, que informan de aspectos como la 

denominación y sus posibles variantes, categoría dentro de los alimentos, 

forma de obtención y reconocimiento cultural. 
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• Factores de procedencia, temporalidad y nutricionales, en esta sección se 

obtiene información del valor nutricional, procedencia y temporalidad del 

producto descrito. 

• Factores sensoriales, de preservación y calidad, se analizan las características 

organolépticas, medidas de preservación y medidas de calidad. 

• Iniciativa e innovación turística en tomo al producto, permite constatar las 

iniciativas de promoción del producto a nivel turístico y su alcance como 

objeto de interés para los turistas. 

• Comercialización, permite conocer el alcance de distribución y venta del 

producto y las vías de comercialización usadas para estos. 

• Cooperación y difusión, se establece las vías de difusión, alcance, fuentes de 

infonnación y tipos de cooperativas que realizan su comercialización en 

diferentes escenarios geográficos. 

Tabla 3. Ficha de Inventario de Productos 

Datos generales 
Encuestador Cód. Ficha Fecha 

Provincia Cantón Parroquia 

1. Descripción del producto 
1.1 Factores Sociales y Culturales (valorización social y cultural) 
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1.1.1 1.1.4 
1.1.5 

1.1.3 categoría Subtipo 
Denominación Tipo 

(Variedad) 

1.1.2 Variación Verduras Frutas 
1.1. 7 Forma de obtención 

de denominación (producto final) 

1.1.6 Reconocimiento Cosechado 1 
Hortalizas Aceites recolectado de Procesado 

cultural forma orgánica 

Plenamente aceptado Legumbres Lácteos 
capturado (caza y En 

pesca: conserva 
Reconocido 

Alimentado de 
minoritariamente por la Cárnicos Cereales 

manera orgánica 
comunidad 

Reconocido Miel y Espede en Alimentado con 
mayoritariamente por Pescados productos crianza o piensos 

la comunidad 
apícolas estabulación industriales 

En peligro de Granos 
Mediante pastoreo o 

Mariscos alimentación en 
desaparición (arroz) 

libertad 

1.2 Factores de procedencia, 1.3 Factores sensoriales, de preservación y 
temporalidad y nutricionales calidad 

1.2.1 1.2.3 
Valor 1.2.2 Temporalidad 1.3.1 1.3.2 

1.3.3 Medidas de 
Nutricional características Medidas de 

de su 
Procedenda (señalar organolépticas preservación 

calidad 

consumo época) 

Alto 
Originales Regular Color Medidas Existenda de marca 
del lugar fitosanitarias de calidad 
De otros Medidas de Existencia de marca o 

Medio lugares del Temporal Olor manipuladón deoominaáón de 
País origen 

Bajo 
Del Eventual Sabor 

Controles de Control de etiquetado 
extranjero calidad (fechas, sanitario, etc.) 

4. Cooperación y Difusión S. Comercialización 
4.1 

4.2 Alcance 4.3 Vías de difusión 5.1 Alcance 5.2 Vías de 
Cooperativas comerdalización 

Comunal Mercado comunal Boca a boca (vía Mercado Restauradón de la 
cultura) comunal zona 

Local Mercado local Festival o festividad Mercado local Mercado local 

Cantonal Mercado cantonal Medio digital Mercado Puesto pequeños cantonal 

Provincial 
Mercado Mercado turístico Mercado carretas de comida provincial provincial 

Nacional Mercado nadonal Prensa local Mercado Festival o festividad nadonal 

Internacional Mercado Prensa nadonal Mercado Medio digital 
lntemadonal Intemadonal 

Foto 6. Iniciativa e innovadón turistica en tomo 
al producto 
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6.1 Iniciativas 6.2 Alcance 

VIsita guiada 
Turismo local 

Demostración 

MYSei'stlca Turismo 

Degustadón 
Nadonal 

Souvenlr Turismo 

Otros 
Internacional 

Fuentes de información 

Observaciones 

3. Ficha de inventario de platos, una vez conocidos los productos que se 

producen y comercializan en la zona de estudio, se procede a investigar como 

son combinados, preparados y cocinados antes de ser puestos a la venta e 

ingresen a la oferta turística gastronómica de la comunidad . 

Los campos de la descripción del plato contiene la siguiente información: 

• Factores sociales y culturales que permite conocer la denominación y sus 

variantes, categoría, temporalidad, reconocimiento cultural, procedencia de la 

receta así como el tipo y procedencia de los ingredientes. 

• Factores de elaboración y nutricionales, que permite evaluar el valor 

nutricional de su consumo, nivel de dificultad y tiempo de elaboración del 

plato. 
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• Difusión del plato para analizar su alcance, vías de difusión, formas de 

transmisión y uso comunal que se le da a la expresión. 

• Comercialización, su alcance y las vías de comercialización del plato. 

• Fuentes de información. 

• Recetario que contiene los ingredientes, preparación, presentación y necesidad 

de utensilios especiales así como el número de porciones que rinden de 

acuerdo a la cantidad de ingredientes utilizados. 

Tabla 4. Ficha de Inventar io de platos 

Datos generales 
Encuestador Cód. 

Fecha 
Rcha 

Provincia cantón 
Parroqu 

ia 

1. Descripción del plato 
1.1 Factores Sociales y Culturales valorización socia l y cultural) 

1.1.1 1.1.2 Variación 
Oenominadón de denominadón 

1.1.3 1.1.7 1.2 Factores de elaboración y nutricionales Categoría Temporalidad 

Alimento Regular 
1.2.1 Nivel de difteultad 1.2.2 Valor Nutricional de su 

elaboración consumo 

Bebida Temporal Muy 
Medio Aolt 1 1 M~i 1 1 Bajo 1 baio 

Repostería Especial 
Bajo Alto 1.2.3 Tiempo de 

Regular Muy Alto elaboración en minutos 
1.1.4 Reconocimiento 3. Difusión cultural 

Plenamente 
1 

3.1 Alcance 3 2 Vías de difusión 1 
3

·3 Fo~~s de 
• trasmiSIÓn 
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aceptado Mercado Local Mercado turístico Familiar 
Reconocido Mercado provincial Prensa local Boca a boca 

mii'IOñtañamente por 
Mercado Nacional Prensa nacional Educación la comunidad 

Reconocido Mercado Regional 
Boca a boca (vía Libros de 

mayoritariamente por cultura) cocina 

la comunidad Prensa 

Mercado Festival o escrita 

En peligro de Intemat:iona1 festividad lV y radio 
desaparición 

1.1.5 Procedencia de la receta 3.4 Uso comunal de la expresión 
Familiar (de antepasados) 

Social/ vecinal 4. Comercialización S. Fuentes de 
De otras comarcas 4.1 Alcance 4.2 Vías de Información 

comerdalizadón 

Nacional Mercado Local 
Restauración 

de la zona 

De países vecinos Mercado Puestos pequeños 
provincial 

1.1.6 Tipo y procedencia de los Mercado Nadonal Carretas de romida ingredientes 

Naturales Mercado Mercado local Regional 

Procesados o en conserva Mercado Festival o festividad 
Internacional 

Originales del lugar 6. Observaciones 
De otros lugares del país 

Importado de otros países 

2. Recetario 
2.2 Ingredientes, preparación, 2.1 

Número presentación y neces dad de 
de utensilios espeda1es: porciones 

Foto 
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4. Ficha de inventario de Fiestas, Festivales y Mercados, esta permite conocer 

las expresiones culturales de la comunidad y su relación con la gastronomía es 

decir. analizar los platos típicos de la zona de estudio y su relación con las 

celebraciones presentes en la población. 

Dentro de los datos de la celebración se encuentran los siguientes aspectos a 

considerar. 

• Datos de celebración, su denominación, emplazamiento, tipo, periodicidad, 

fecha de celebración, organizador, teléfono del organizador, servicios 

disponibles, contacto, instalaciones existentes, grupos participantes, variedad 

de los productos, motivación, descripción del programa, transmisión social de 

la celebración, transformación de la expresión cultural, sentido o uso comunal 

que se le da a la celebración. 

Tabla S. Ficha de Inventario de Fiestas, Festivales y Merc~11dos 

Datos generales 
Encuestador 1 Cód. Ficha 1 l Fecha 

Provincia l Cantón l j Parroquia 

l. Datos de la celebración 
1.1 Nombre 

1.2 Emplazamiento j 

1.3 Tipo 1.4 1.5 Fecha de 
1.6 Orgarnzador 

1.7 
Periodicidad celebración Teléfono 

Mercado Diario 
Festival Semanal 1.8 Contacto 1.9 Servicios disponibles 

Gastronómico .....:::; •ou~ 
Festividad Local Mensual h'V * ~. 

Festividad Anual 1.10 Instalaciones existentes 1~ ~' 
Cantonal \'~~ 

~ 
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Festividad 
1 1 l 1 

Nacional Otro 
1 

G1 upos vecinales 

1.11 Grupos Grupos de acción local 
Participantes Grupos de acción cantonal 

Grupos de acción nacional 
Productos a¡n-ícolas 

Productos de la granja 

Foto _ianimale!il_ 
1.12 Productos silvestres 

Variedad de Alimentos procesados 
los productos Degustación de platos 

(mercados) 
Otros productos alimenticios 

Otros productos no 
alimenticios 

1.15 M~t!_vación 

1.13 Descripción del programa 
1.16 Transmisión social de la celebración 

_(festividades y festivales) 

1.17 Transformación que ha tenido la 
expresión cultural en las últimas fechas 

1.14 Sentido o uso Comunal/Social que se 
4. Observaciones le da a la celebración 
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Capítulo 2 

METODOLOGÍA Y PROCEDIMIENTOS 

2.1 Objetivos 

Objetivo General: 

Elaborar un inventario gastronómico del cantón Puerto López para incorporarlo a 

futuros estudios en el desarrollo sostenible del sector aprovechando sus recursos y 

potenciales turísticos. 

Objetivos específicos: 

l. Definir el término "Patrimonio alimentario". 

2. Realizar el levantamiento de información para elaborar el inventario 

gastronómico del cantón Puerto López. 
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3. Realizar un análisis del inventario gastronómico y su beneficio al sector 

turístico. 

4. Analizar los aspectos gastronómicos del Cantón Puerto López y su posibilidad 

de incorporarlo a la oferta turística. 

5. Realizar un diagnóstico de la gastronomía del cantón Puerto López. 

2.2 Metodología Aplicada 

Para el proyecto que se esta desarrollando, se aplicaran diferentes métodos que 

pennitan inventariar platos que sean única y exclusivamente parte de la gastronomía 

típica del lugar, que formen parte del patrimonio gastronómico de la zona basándose 

para esto en el valor cultural y folklórico de los platos, sea por su manera típica de 

prepararlos, por los tipos de utensilios que se usen para su preparación, es decir si 

estos son utensilios que se remonten a sus antepasados y que le den un valor agregado 

a la preparación o por que la elaboración de los platos hayan trascendido en el tiempo 

y se hallan transmitido de generación en generación para así basándose en estas 

premisas poder elaborar las fichas indicadas en el Capitulo 1 l. 7 que se usaran en la 

investigación; para lo cual se utilizará la siguiente metodología: 

• Realizar entrevistas a los pobladores de la zona para pod er determinar cuales 

serían los platos más típicos. 
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• Realizar entrevistas a los dueños de los restaurantes para conocer que plato o 

platos tienen más demanda por los clientes. 

• Realizar entrevistas a los clientes consumidores, sean estos locales, turistas 

nacionales o extranjeros para obtener su punto de vist1 con respecto a la 

preparación, sabor, presentación, nivel de aceptación de los platos y cual de 

todos, es el que tiene mayor demanda y ¿porqué gusta más? 

• Levantar la información de las formas de preparación de los platos que nos 

permita identificar porque esta zona tiene este tipo de alimentación, a que se 

debe que la zona tengan la costumbre de elaborar ciertos platos que son 

propios del sector, como este tipo de platos típicos llamaría más la atención de 

los consumidores. 

• Como punto final., se realizará un análisis de la información obtenida que 

permita efectuar la valoración correspondiente al plato en la manera de su 

preparación, en sus ingredientes, por su carácter típico y por el nivel de 

aceptación del mismo. 

2.3 Técnicas utilizadas 

Para obtener los resultados de los objetivos trazados, se utilizaran los modelos 

de fichas gastronómicas mencionados en el Capitulo 1 1 . 7. 
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• Ficha de Inventario del Producto. 

• Ficha de Inventarios de Platos. 

• Ficha de Inventario de Fiestas, Festivales y Mercados. 

• Ficha de Inventario de la Planta Turística - Gastronómica. 

Estas fichas se adjuntaran a la tesis que se esta desarrollando. l:m dichas fichas se 

indicará el plato que está siendo evaluado, los ingredientes, lugar en el que se vende 

el plato y las fiestas, festivales y mercados en los cuales se oferte la comida típica de 

la zona. 

También se adjuntarán entrevistas abiertas a los pobladores, pro ietarios de lugares 

de expendio de comida y consumidores que permitan saber de una manera cualitativa 

el grado de importancia y de aceptación de los platos inventariados. 

2.4 Procedimientos de recolección de datos 
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En esta fase se selecciona tentativamente los atractivos gastronómicos del área 

de estudio y se procede a investigar sus características relevantes para tener mejores 

criterios al momento de realizar a la investigación final. 

Esta fase es básicamente una investigación documental donde se busca información 

de publicaciones realizadas, estudios previos de otras disciplinas, programas de 

desarrollo comunitario, estudios previos de entidades públicas, privadas, ONG, 

intemet y también mediante investigación in situ o trabajo de can1po que consiste en 

la visita al lugar investigado para verificar la información sobre cada atractivo 

gastronómico. 

Al tratarse de recursos de tipo cultural, deberá tenerse en cuenta los usos y 

costumbres de los residentes en cuanto a su alimentación, los diferentes platos y 

recetas, así como su consumo y su asociación con fechas o eventos relacionados al 

área de estudio. En este sentido y teniendo en cuenta la tipología de los datos a 

obtener, se debe optar por la investigación cualitativa mediante entrevistas, siguiendo 

una metodología adecuada y utilizando el tipo de entrevista ade<:uadas y que deben 

determinarse según los diferentes puntos o apartados correspondientes a las fichas de 

inventario. 

Es recomendable dirigirse a las oficinas públicas que puedan dotar de información 

adicional, como Municipios y Consejos Cantonales, Gobernaciones, Casas 

Parroquiales, Asociaciones de Pequeños Productores, así como de informantes 
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locales, y tratar de entrevistar a los responsables, así como visitar los establecimientos 

y puntos de comercialización de atractivo gastronómico, del que se deberán tomar 

fotos. 

De la información obtenida con el resultado de las entrevistas abiertas para la 

evaluación de los platos realizadas a los pobladores, a los dueños de los locales de 

venta de comida y por supuesto a los consumidores se podrá determinar cuales 

forman parte de la gastronomía típica de la zona los mismos que serán considerados 

para el desarrollo de la tesis para lo cual se tomará en cuenta factores como la 

preparación, cocción, forma de presentación del plato y nivel de aceptación. 

Con la información de las fichas se puede obtener datos sobre el producto que se usa 

para la elaboración del plato, esta información se la obtiene de la Ficha de Inventario 

del Producto, se puede determinar la denominación del producto, categoría, formas de 

obtención del producto, si es ampliamente conocido o no, su valor nutricional, 

procedencia, su temporalidad, etc. 

Con la ficha de inventarios de platos se obtendrá información referente al 

reconocimiento cultural, procedencia de la receta, tipo y procedencia de los 

ingredientes, comercialización del plato, nivel de dificultad de elaboración, formas de 

transmisión, utensilios especiales, forma de preparación del plato etc. 
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Con la ficha de inventario de fiestas, festivales y mercados se podrá determinar las . 
fiestas propias de la zona estudiada, que tipo de celebración es y como estas fiestas 

están relacionadas a la comida típica del sector ya que es muy común en nuestro país 

que en toda celebración folk:lórica se prepare comida propia de la zona. 

Con la ficha de inventario de la planta turística gastronómica se obtendrá datos del 

establecimiento como tipo, categoría, menú que ofrece y el precio de los platos que 

oferta. 

Además, se podrá conocer los recursos con los que cuentan los dueños de los 

diferentes restaurantes a entrevistar, el área designada para la preparación, normas 

higiénicas utilizadas, el funcionamiento y sugerencias de los posibles clientes desde 

sus puntos de vista que permitan un mejoramiento de estos. 

Elaborar un inventario gastronómico de Puerto López ayudará a tener claro lo que es 

un patrimonio gastronómico y como se puede usar a favor del desarrollo turístico de 

Puerto López, la idea es darle mayor impulso al turismo de la zona, desarrollando el 

inventario de platos típicos que le darán más realce al sitio y creará más expectativa a 

los turistas por conocer el lugar no solo por el atractivo turístico sino también para 

disfrutar de estos olatos oue para la mavoria de ellos serán nuevos e interesantes v - - - -

Que le darán un valor agregado al turismo de Puerto Lóoez. 



45 

Para tener mas claro. como se utilizaron estas fichas para la recolección de la 

información requerida para la elaboración del inventario a continuación se detalla la 

explicación para llenar las fichas. 

Para proceder a la elaboración del inventario de atractivos gastronómicos se debe 

identificar claramente el tipo de atractivo gastronómico del que se trate, ya sea plato o 

receta, producto, planta o actos culturales y comerciales en tomo a la alimentación 

propia del lugar. Cada tipo de atractivo será inventariado mediante una determinada 

ficha que refleje sus atributos y cualidades propias, así como su categoría, tipo y 

subtipo, al cual pertenece el atractivo a inventariar. Vale recalcar que la elaboración 

de estas fichas se lograron con la participación de los alumnos del "Seminario de 

Inventario Gastronómico" de los diferentes cantones del Ecuador, quienes en 

consenso y de común acuerdo lograron elaborar este material a través de las 

sugerencias presentadas por Ricardo Carrera Nicola y acogidas por MSC. José 

Forteza y demás profesores participantes del mismo. 

La ficha de Inventario Gastronómico tiene diferentes celdas que deberán ser 

completadas adecuadamente, a continuación se explican los criterios más importantes 

a tener en consideración al realizar esta labor. 

Hay cuatro categorías de atractivos gastronómicos: Platos y Recetas, Productos, 

Planta y Festividades y Mercados. Todas estas tienen sus tipos y atributos propios y 

por ello se inventarían en un determinado tipo de ficha. 
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Datos generales.- Son comunes para los 4 tipos de fichas, independientemente de si 

se trata de plato, producto, establecimiento (planta) o celebración (festividad, festival 

o mercado), dentro de estos datos generales se tienen: 

• Encuestador: nombre de la persona que está completando la ficha. 

• Provincia: Provincia en la que se localiza el recurso e inventariar. 

• Cantón: Aquí se debe localizar geográficamente la población objeto de 

estudio, a fin de evitar cualquier confusión si hubiera que referirse a 

poblaciones cuyo nombre sea utilizado en diferentes provincias del País. 

• Parroquia: Permite ubicar con mayor exactitud la p blación motivo de 

estudio. 

• Código de ficha: Cada ficha se le proporcionará un determinado código para 

distinguirla. De acuerdo al consenso logrado durante el seminario que 

pennitió la elaboración del presente trabajo se esta leció la siguiente 

metodología para codificar: 
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- Inicialmente se utpizarán las siglas de la ficha, que será siempre 1 (inventario), G 

(gastronómico), ambas separadas por un punto. 

- A continuación y separadas de las anteriores por un guión se utilizarán las siglas PL 

(si se trata de platos), PR (si se trata de productos), PT (si se trata de planta) y FM (si 

se trata de festividades y mercados). 

-A continuación y separado por un guión, se identificará la población o sector objeto 

de estudio, utilizando para ello el código internacional, que suele utilizar 3 letras o 

siglas para identificar una población, en el caso de este estudio se ha utilizado la 

siguiente codificación de poblaciones. Así por ejemplo Puerto López sería PTL. 

Tabla 6. Codificación de cantones del Ecuador 

COOifkación de ~-antones del Ecuador 

Playas PLY Yaguachi YAG 

Salinas SAL Jipijapa JIP 

Nobol NOB Samborondón SMB 

Naranjal NAR Manglaralto MGA 

Salitre SLT Puerto López PTL 

Bucay BUC Montecristi MTC 

Rocafuerte-Junín RCJ Guayaquil GYE 
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- Finalmente y separ~o por un último guión, se colocarán 3 dígitos para enumerar la 

ficha, así por ejemplo, el primer plato a inventariar tendría como código l. G. - PL -

PTL-001. 

• Fecha: Que indica cuando ha sido levantada la información. 

Ficha de platos o recetas.- Se utiliza para identificar las diferentes manifestaciones 

gastronómicas donde se describe al plato, su recetario, difusión, comercialización y 

fuentes de infonnación. 

La primera es una descripción del plato en donde se valoraran los "Factores sociales y 

culturales" de la receta así tenemos: 

• Denominación: Nombre del plato o receta a describir 

• Variación de denominación: Si acaso el producto es conocido con otra 

denominación. 

• Categoría: Tipo de alimento del que se trate (alimento, bebida o repostería). 

Se ubicará una marca para reconocerlo. 
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• Reconocimie~to Cultural: Este ítem se refiere al conocimiento que sobre 

esta receta existe por parte de la población teniendo los siguientes puntos. 

'»- Plenamente aceptado: Cuando la mayor parte de la población lo 

reconoce como parte de su cultura y tradición y es de uso 

generalizado. 

) Reconocido mayoritariamente por la población: Cuando un 

porcentaje muy significativo de la población lo reconoce como parte 

de su cultura y tradición y no es necesariamente de uso generalizado. 

) Reconocido minoritariamente por la población: Cuando solo una 

parte de la población lo reconoce como parte de su cultura y tradición 

y no es de uso generalizado. normalmente las nuevas generaciones 

solo conocen de la expresión por sus padres. 

) En peligro de desaparición: Cuando solo unos pocos reconocen la 

expresión como parte de su cultura y tradició y su uso se está 

perdiendo o se ha perdido completamente, básicrunente es conocido 

por los mayores o ancianos de la población a través de las tradiciones 

orales y nunca o casi nunca se preparan. 
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• Procedencia ~e la Receta: Origen de la manera de preparar y los usos 

simbólicos que algunos ingredientes puedan tener, así como la manera en que 

esta ha sido transmitida a los receptores finales. 

• Tipo y procedencia de los ingredientes: se tendrá en cuenta el tipo (natural o 

procesado) y el origen de los ingredientes (si se producen en la zona, en otras 

zonas del país o si estos son importados). 

• Temporalidad: Se intenta establecer la frecuencia con la que se consume o se 

elabora el plato (regular, temporal o especial), es decir el uso de la expresión 

en el tiempo dentro de la comunidad, así se ha establecido los siguientes 

parámetros: 

} Regular: Cuando la expresión es utilizada de manera habitual o 

cotidiana. 

} Temporal: Cuando la expresión es utilizada durante cierta época del 

afio en la que la producción de uno o más de sus componentes tiene 

mayor volumen o está fuera de periodos de veda. 

} Especial: Cuando la expresión es utilizada para ciertas fechas 

especiales o tiene un uso ritual. 
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A continuación se tiene los "factores de elaboración y nutricionales" en donde se . 
evaluará lo que a continuación se describe: 

• Nivel de dificultad de elaboración: Indica cuan complicada o minuciosa es 

la forma de elaboración de la receta, esta apreciación es siempre subjetiva al 

individuo. Aquí se estimará el nivel que den las respuestas a las preguntas de 

los entrevistados, como elaboradores o consumidores. Este factor debe ser en 

cualquier caso una visión media del total de entrevistados, utilizando el punto 

de percepción de la persona que elabora las fichas. El valor va desde muy bajo 

hasta muy alto, pasando por el bajo, regular, medio o alto. 

• Valor Nutricional del consumo: La nutrición es un punto muy importante 

para determinar el valor del consumo de cualqllier ingesla -y por tanto del qüe 

un plato o producto pueda tener como recurso turístico, pues se trata de que el 

visitante disponga de una información clara de lo que se consume y como se 

ha de consumir. Aquí se estimará el valor nutricional de cada plato o receta, 

en base a cada uno de sus ingredientes que la componen. 

• Tiempo de elaboración: se estimará el tiempo medio que se de como 

respuesta en las entrevistas a las personas qüe realizan la preparación de 

dichas recetas, y se debe considerar así mismo la percepción del entrevistador. 
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• Recetario: S~ debe considerar la totalidad de información en torno a un plato 

o receta obtenida en el estudio de campo ya que esta puede presentar variantes 

en cuanto a la fonna de elaboración, utensilios, tiempos y maneras de cocción, 

se trata de describir el plato o receta detalladamente reHejando los aspectos 

más sobresalientes de esta. La intención es que cualquier persona que tenga 

acceso a las fichas podrá conocer el proceso de elaboración exacto para la 

obtención de los mejores resultados. Hay que tener en e enta que aunque no 

lo parezca, los turistas pueden ver en una receta un tipo de souvenir tan 

valioso como una artesanía o similar, pues puede ser una forma sencilla de 

revivir experiencias de la visita al destino, siendo en e,t e caso experiencias 

culinarias y alimenticias y por tanto culturales. 

• Número de Porciones: se estimará el número medio de porciones que se de 

cómo respuesta de los consumidores, por cada una de las veces que se elabora 

el plato y también los datos que se puedan obtener de otras fuentes (libro de la 

gastronomía ecuatoriana). 

• Ingredientes, preparación, presentación y uso de utensilios especiales: En 

esta sección se va a describir los ingredientes que intervienen en la 

preparación, sus cantidades expresadas en gramos de ser posible, su modo de 

cocción y presentación, así como la utilización de cualquier utensilio especial 

requerido, tales como ollas de barros, cuencos, hojas de determinadas plantas, 

etc. que den un sabor o toque especial a la preparación. Se trata de la parte 
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más important~ de la descripción de la receta. Se estimarán los ingredientes 

que se den mayoritariamente en las respuestas de los consumidores, así como 

su preparación y presentación. También se puede tener en cuenta los datos 

obtenidos por otras fuentes, como recetas encontradas en libros de cocina 

ecuatoriana. Si existiertm. muchas diferencias en las respuc~stas en cuanto a la 

forma de elaboración y presentación o ingredientes, se pueden detallar en el 

apartado ftnal de observaciones, pues este será un dato a tener en cuenta para 

determinar los cambios de las recetas en un mismo entorno geográfico de no 

mucha extensión. La explicación de estos procesos será de la forma que 

determine el encuestador, de acuerdo a su percepción, pero en cualquier caso 

deberá reflejar las respuestas y observaciones obtenidas de la forma más clara 

y concisa posible. 

En la sección correspondiente a la "difusión" de la receta se evalúa el nivel de 

conocimiento, formas de difusión así como la manera en que estas han llegado a otros 

grupos poblacionales fuera del entorno de la comunidad de estudio, esta sección se ha 

dividido como a continuación se indica: 

• Alcance: Para conocer como se ha extendido en conocimiento de la receta 

dentro del ámbito geográfico de la comunidad investigada de esta manera se 

ha establecido los siguientes alcances: 
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~ Local: ~uando la expresión es reconocida dentro del área de influencia 

de la población (cocina local según OMT). 

~ Regional: cuando la expresión es reconocida dentro de una o varias 

regiones sin abarcar todo el territorio de1 país (cocina regional según 

OMT). 

~ Nacional: cuando la expresión es reconocida en todo el país (cocina 

nacional según la OMT). 

~ Internacional: cuando la expresión es reconocida fuera del territorio 

nacional y está posicionada como un referente de la cultura del país 

(cocina internacional según OMT). 

• Vías de difusión: Se analiza las formas en que la expresión ha llegado a 

lograr el alcance dentro de los distintas poblaciones o áreas geográficas, se 

han considerado los siguientes criterios: 

~ Mercado turístico: cuando se utiliza la actividad turística y la 

integración en dicho mercado para difundir la cultura culinaria del 

lugar. Esto mediante cualquiera de las vías existentes. 
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);> Prensa local, regional y/ o nacional: cuando se inserta o ha insertado 

la gastronomía del lugar, y en este caso el plato o receta que se trata en 

la ficha en cualquier medio de prensa escrita. 

);> Boca a boca (vía cultural): cuando la inserción y difusión del plato se 

hace simplemente mediante el boca a boca, que es la vía más accesible 

y corriente y por la que se pueden describir mejor ,;iertos aspectos de 

la cultura en general y de la gastronomía en particular. 

);> Festival o festividad: cuando se da a conocer la receta mediante 

cualquier fiesta o festividad, ya sea esta de tipo general o 

gastronómico. 

• Formas de transmisión: indica como la expresión ha sido transmitida dentro 

de la comunidad hasta nuestros días. 

) Familiar: Si se la transmitido de padres a hijos, fruto de una tradición 

familiar. 

);> Boca a boca: Si se ha transmitido en la calle, como un aspecto social 

más, entre vecinos, amigos, compañeros, etc. 
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);;> Educación: Si se ha transmitido en las escuelas, institutos o 

universidades, ya sea como parte de la formación adquirida o no. 

);;> Prensa escrita y libros de cocina: Si se ha transmitido mediante 

libros tle cocina, artículos de cultura o prensa, etc. 

);;> Televisión y radio: Si se ha transmitido mediante programas de 

difusión cultural en la tv o radio o bien en programaciones de otro tipo 

en los que la cultura haya entrado de una u otra forma. 

• Uso comunal de la expresión: se trata de detallar brevemente como influye la 

expresión gastronómica dentro de la comunidad y su influencia dentro de sus 

tradiciones. 

• Comercialización: Se trata de las diferentes formas utilizadas para 

cotnerdalízar el plato o receta en cuestión si las hubiera. 

);;> Alcance: lo mismo que en el caso de la difusión. 

);;> Vías de comercialización: lo mismo que en el caso de la difusión, 

pero en este caso las opciones serán: 
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• Restauración de la zona: si el plato o receta se comercializa u 

ofrece en los restaurantes, bares y cafeterías de la zona, en 

cuyo caso en observaciones lo relacionaremos con aquellos 

establecimientos que se hayan inventariado y que lo ofrezcan 

en su menú. Ello mediante el código de las fichas que se 

refieran a dichos establecimientos. 

• Puestos pequeños y carretas de comidas: si el plato o receta 

se comercializa u ofrece en los pequeños puestos de comidas o 

carretas de la zona. En este caso se hará lo mismo que en el 

anterior en observaciones. 

• Mercado local: si el plato o receta se comercializa en algún 

mercado de la localidad o zona, ya sea este sólo de alimentos o 

de otro tipo. En este caso también se procederá a incluir en 

observaciones los mismos datos que en los dos casos 

anteriores. 

• Festival o festividad: Si el plato o receta se comercializa en la 

zona con motivo de algún festival gastronómico o de otro tipo 

o alguna festividad, ya sea esta de tipo local, regional, nacional 

o internacional. En este caso también se procederá a incluir en 

observaciones los mismos datos que anteriormente. 



58 

• Fuentes de información: Descripción de las fuentes por las que se ha 

obtenido la información sobre la receta o plato. Estas pueden ser varias, pero 

es conveniente que se citen cada una de las utilizadas, y si se trata de vecinos 

del lugar, empresarios, autoridades políticas, técnicos, etc. 

• Observaciones: Este espacio está destinado para poner cualquier tipo de 

observación que se estime oportuna sobre la ficha, los aspectos, fuentes de 

infonnación, etc. 

Ficha de productos, en ella se obtendrán datos generales sobre los diferentes 

productos que caracterizan a la zona de estudio, ya sean estos agroalimentarios, de 

pesca, etc. También es importante saber si su consumo es directo, si son parte de 

alguno de los platos inventariados o sin son productos tratados con algún tipo de 

proceso industrial, ya sea este para su obtención, presentación o comercialización: 

• Categorías: Son los diferentes tipos de productos que se pueden inventariar y 

se marcará de acuerdo a los datos obtenidos. 

• Tipo: Si lo hubiera, pues a veces pasa que de un mismo producto hay 

diferentes tipos. Por ejemplo el atún enlatado (en conserva), que presenta los 

tipos en agua, en aceite corriente o en aceite de oliva 
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• Subtipo: Se trata de la variedad del producto, en el caso de que sea una fruta, 

verdura, grano, legumbre, etc. Si esta no se conociera o no fuera de una 

variedad en especial, simplemente se deja en blanco, lo mismo que el apartado 

anterior (tipo). 

• Forma de obtención: Se refiere a la manera por la que se obtiene el producto 

ya sea por siembra, captura o procesamiento industrial, por lo que se ha 

considerado las siguientes: 

);;> Cosechado 1 recolectado: Este apartado contempla los productos de 

tipo vegetal y en algunos casos peces o mariscos que son cultivados 

como por ejemplo el camarón, la tilapia. las ostras, etc., en donde se 

analiza su proceso de obtención si a través de sistemas de cultivo o por 

simple recolección en la naturaleza, en el caso de sL temas de cultivo 

se debería considerar si estos son orgánicos, intensivos, semi

intensivos, etc. 

);;> Capturado (caza o pesca): Cuando un producto ha sido obtenido por 

captura, usando trampas o arma de fuego (conejo, venado, etc.), o de la 

pesca a través de sistemas de redes como los palangres (mariscos, 

camarón, atún, sardina, etc.). 
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~ Procesado: Si el producto alimenticio en mención ha sido sometido a 

algún tipo de proceso artesanal o industrial, con el fin de obtener el 

producto final, entre estos procesos se puede mencionar el 

precocinado, salado, secado, ahumado, etc. 

~ En conserva: Cuando el producto se encuentra envasado, enlatado o 

en conserva y se le ha adicionado preservantes para que su 

conservación sea por un periodo mayor de tiempo que si este estuviera 

de manera natural. 

~ Especie en crianza o estabulación: se trata del caso de animales 

criados en granja o mediante pastoreo. 

• Cancterfsticas organolépticas: son las características que definen al 

producto en cuanto a su color, olor y sabor. 

• Medidas de preservación: Define s1 existen medida.s de conservación, 

manipulación o tratamiento de la calidad de producto. 

• Medidas de calidad: define la existencia de medidas que garanticen la 

calidad del producto. 
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• Observaciones: En este apartado se apuntará cualquier tipo de sugerencia o 

aclaración en cuanto al producto inventariado. Sobre todo se utilizará este 

espacio para citar algunos ejemplos de platos o recetas en las que se utilice 

dicho producto (animal o vegetal), que ya haya sido inventariado (en cuyo 

caso se citará el código de dichos platos) o bien simplemente no lo tengamos 

en consideración, al tratarse de productos de otras zonas cercanas. 

Ficha de planta turística gastronómica, esta se utilizará para inventariar las 

facilidades turíslicas en la que se ofrece los productos y platos previamenle incluidos 

en el estudio. Se trata de tener una base de datos lo suficientemente amplia de la 

oferta gastronómica del lugar y que represente a la mayoría de establecimientos, o al 

menos intuya su perfil. Es necesario aclarar aquí que en ningún caso se intentará 

llevar a cabo un inventario pormenorizado de establecimientos. ni que tampoco se 

tendrán en consideración todos los aspectos que se deberían estudiar si de ese tipo de 

investigación se tratara. 

En cualquier caso se tratará de establecimientos de comida típica y se observarán 

aspectos como: 

Datos del establecimiento, entre los que podemos destacar: 

• Nombre del establecimiento, el cual identifica y diferencia de los demás 

establecimientos dedicados a la misma actividad. 
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• Dirección, permite ubicar con mayor exactitud la localización del 

establecimiento dentro de la población. 

• Propietario, identifica al dueño o responsable del establecimiento. 

• Tiempo de funcionamiento, establece e informa cuanto tiempo ha 

pennanecido abierto y la experiencia que el local puede tener en la atención a 

clientes. 

• Número de mesas, esta casilla permite conocer la posible capacidad de 

atención al público, por cuanto el número de mesas no refleja la capacidad 

máxima de atención por parte de un establecimiento. 

• Número de plazas, indica el número de sillas que tiene el establecimiento y 

su capacidad máxima de atención. 

• Precio medio, permite establecer el gasto aproximado que realizaría el cliente 

en el establecimienlo. 

• Servicios disponibles, se refiere a facilidades adicionales que se pueden 

encontrar en el establecimiento como por ejemplo las baterías sanitarias. 
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• Tipo de establecimiento, establece una clasificación de la clase de 

establecimiento en la que se puede ubicar este para lo cual se ha considerado 

como restaurantes, cafeterías~ bares, kioscos de comida o carretas. 

• Categoría, donde se jerarquizan los establecimientos de acuerdo a los 

criterios usados por las entidades que los califican se han tomado como 

factores a estudiar u opciones a revisar. las que de por si se contemplan en el 

catastro del Guayas y Manabí. Aquí también se han añadido la tipología de 

kioscos y carretas de comida, debido al protagonismo cultural que se le intuye 

e importancia en cuanto a su oferta 

• Personal, Se considera el número de empleados acorde con la capacidad del 

establecimiento y su formación o preparación para desarrollar las actividades 

propias de su trabajo. 

• Menú disponible, es la oferta del establecimiento elabo ados a partir de 

recetas y productos que forman parte de su stock poniendo especial atención a 

su precio medio, existe una casilla para apuntar el código correspondiente a la 

ficha de platos según sea el caso. 

• Observaciones, se podrán contemplar todos aquellos datos que tengamos 

como importantes y que no se han podido reflejar dentro de la ficha. Tal es el 

caso de los servicios complementarios que ofrece el establecimiento y en el 
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caso de kioscos o carretas, el nombre de la asociación que las representa y el 

número aproximado de miembros. 

Para determinar el número total de establecimientos a inventariar, se deberá 

considerar la amplitud de la zona. En este sentido se puede consultar los censos o 

catastros y tratar de captar un perfil de la planta en cuanto a tipos y número de 

locales, con esta información se puede decidir posteriormente cua l puede ser la 

muestra representativa para realizar este estudio. También se puede tomar en 

consideración otros factores obtenidos a través de las entrevistas, como sea su 

demanda entre el público objetivo al cual se ha entrevistado siendo el de mayor 

importancia para el estudio aquel que esté considerado turístico, y que por lo tanto 

esté dentro del mercado que nuestra investigación trata de estudiar. 

Ficha de fiestas, festivales y mercados: Esta ficha trata de conte plar una de las 

opciones que tiene el mercado para potenciar y comercializar la oferta gastronómica, 

diversificando así su economía. Se trata de destacar las ferias, los festivales y los 

mercados como acontecimientos culturales (dentro de su entorno cultural local) y 

puntos de referencia de la cultura alimenticia del lugar. 

En el caso de las fiestas y festividades, primero se debe establecer el tipo de evento al 

que se refiere, esto lo encontramos en la celda 1.3., trata de dar a conocer su sentido y 

de que forma estos acontecimientos se relacionan con la gastronomía local o son 

independientes de ellos, su temporalidad, además se considera la periodicidad de 

ocurrencia del evento tal cual se solicita en la celda 1.4., así mismo se debe establecer 

-:... 

-ft -
... -:2 
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la fecha de celebración de la misma, organizadores y contactos para conocer la época 

en que el evento es celebrado. 

Se debe considerar que muchos eventos tienen un marcado carácter social, 
lbJ 

promociona! y comercial, además su celebración supondrá que en esta localidad 

existe un abastecimiento mayor de determinados productos durante la celebración. 

>OL • 
Es importante establecer dentro de la celebración a los grupos participantes y el rol 

que juegan dentro de estas así también la variedad de los productos ofertados en 

dicho evento. 

,, 
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Capítulo 3 

ASPECTOS GENERALES DEL DESTINO 

3.1 Aspectos Geográficos 

Manabí limita al norte con la provincia de Esmeraldas, al este con las provincias 

de Pichincha, Guayas y Los Ríos, al sur con Santa Elena y al oeste con el Océano 

Pacífico. La superficie de esta provincia según datos del Mapa de Manabí es de 

18.878,8 7 kilómetros cuadrados y según el Consejo Provincial de Manabí es de 

19.2308 kilómetros cuadrados. Su territorio se extiende hasta 0°20' de latitud norte y 

basta 1 °45' de latitud sur. En relación del meridiano de Greenwich está situada en el 

hemisferio occidental, en el 5 huso oeste, entre 79°20' y 80°56' de longitud oeste9
. 

7 Mapa Manabí editado diario El Universo, 2000. 
8 Coosejo Provindal de Manabí. Febrero del 2003. 
9 Hidrovo, Tatiana. En: Manabí: su ambiente natural. Manabí histórico: Del conocimiento a la 
comprensión. Editorial Mar Abierto. Manta. Pág. 17 

p 
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Tiene como cantones a Portoviejo, Bolívar (Calceta), Chone, El Carmen, Flavio 

Alfaro, Jipijapa, Junín, Manta, Montecristi, Olmedo, Paján, Pedernales, Pichincha, 

Puerto López, Rocafuerte, Santa Ana, Sucre (Bahía de Caráquez), Tosagua, 24 de 

Mayo, San Vicente, Jaramijó y Jama. 

El cantón Puerto López tiene una extensión de 449 kilómetros cuadrados que, 

geográficamente están ubicadas en el extremo sur - oeste de la Provincia de Manabí, 

entre las coordenadas 1°10' y 1°40' de latitud sur y entre los 80°25' y 80°52' de 

longitud oeste 10
, su población es de aproximadamente 16.796 habitantes. Limita al 

norte y al este con el cantón Jipijapa, al sur con la provincia de Santa Elena y al oeste 

con el Océano Pacífico. 

Políticamente está conformada por la población de Puerto López, que se encuentra 

localizada en una ensenada de aproximadamente 2 kilómetros de largo, como 

cabecera cantonal ubicada en las coordenadas 1 °3 3' 12" S y 80° 48 '00" W (datos 

obtenidos por mediciones personales), y las parroquias rurales de Machalilla y 

Salango. 

Dentro de la jurisdicción de este cantón tenemos también a las comunidades de: 

Ayampe, Las Tunas, Puerto Rico, La Ciénega, Agua Blanca, Buenavista, Río Plátano, 

San Vicente, Guale, San Isidro, Río Blanco, Río Chico, Matapalo y El Fetal. 

10 Plan estratégico para el desarrollo turístico del Cantón Puerto López 2002 - 2008 

-IT¡ 
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La geología del sector que ocupa este cantón pertenece al cretíceo siendo la 

vegetación natural del tipo xenofilia humboldtiana, el clima del sector según datos 

obtenidos a través del Instituto Geográfico Militar es tropical sabana. encontrándose 

en el área cuatro zonas de vida definidas: bosque espinoso tropical, bosque muy seco 

tropical, bosque pre-montano tropical y bosque húmedo 11
• 

El cantón está recorrido de sur a norte por la Cordillera Chongón -- Colonche con 

alturas máximas de hasta 800 metros sobre el nivel del mar, está influye sobre las 

condiciones geográficas, climáticas e hidrográficas de la zona, en ella encontramos 

más de una docena de ríos que la atraviesan y entre los que podemos mencionar el río 

Ayampe con un caudal permanente y ríos como Puerto Rico, Punteras, La Curia, 

Salango entre otros cuyo caudal es intermitente. 

Entre los accidentes geográficos que encontramos en la zona costera, de 

aproximadamente 50 kilómetros de largo, podemos menc10nar a la isla Los 

Ahorcados, Punta La Cabezona, Punta El Barquito, Punta La Huaca, Isla Salango, 

Punta El Chuchón, Punta de Bálsamo, Islote El Viejo, Ensenada Los Frailes, Isla 

Sucre, Punta El Sombrerito, entre otros. 

11 Plan estratégico para el desarrollo turístico del Cantón Puerto López 2002 - 2008 
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Figura 2: Mapa turístico de Manabf. Fuente. Ministerio de Turismo del Ecuador 



70 

3.2 Antecedentes históricos 

La provincia de Manabí se creó el 25 de junio de 1.824 mediante la Ley de 

División Territorial de la Gran Colombia, siendo la actual provincia de Esmeraldas 

parte de su territorio hasta 1.847 cuando se separa gracias a la Ley Especial de 

Provincias Occidentales y ratificada en 1.861 al expedirse la Ley de División 

Territorial del Ecuador. 

Puerto López, se constituye como cantón de la Provincia de Manabí, el 31 de Agosto 

de 1994, tras el esfuerzo de algunos habitantes de esta región, se creo el nuevo cantón 

Daniel López, denominado también Puerto López. Lo que hoy forma parte del 

territorio de Puerto López, fue habitado durante la época aborigen por los V aldivia y 

más tarde por los Mantas, dos de las culturas más importantes de la etapa 

prehispánica del Ecuador. 

El desarrollo turístico fue una de las principales razones para que Puerto López sea 

elevado a la categoría de cantón, cuyo territorio era parroquia de Jipijapa desde el 16 

de Enero de 1923. En 1989 se inicio una serie de acciones que buscaban convertir al 

territorio en cantón de Manabí, dirigidas por la Asociación de Lópenzes residentes en 

Guayaquil. El congreso Nacional aprobó la Ley de Creación de Puerto López como 

cantón el 3 de Agosto de 1994, y la misma tras recibir el ejecútese del Presidente de 

la República, de ese entonces Sixto Duran Ballén y fue publicada en el Registro 

Oficial el 31 de Agosto de ese mismo año. 
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El cantón lleva el nombre de Daniel López, gracias a la participación dt~ un conocido 

filántropo e intelectual de principios de siglo, que honro el nombre del cantón 

Jipijapa. 

La Parroquia rural de Salango fue creada como tal el 20 de agosto de 1996, 

Machalilla el 20 de marzo de 1878. 

3.3 Aspectos culturales 

La provincia de Manabí tiene influencia de las culturas del período formativo 

(3500 A.C.- 300 A.C.) Valdivia (4000- 2000 A.C.), Machalilla (1800- 1500 A.C.) 

y Chorrera (1500- 500 A.C.). Se dedicaron, cada una en su periodo correspondiente, 

a la agricultura y pesca por eso fueron grandes comerciantes y navegantes. 
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Desarrollaron además la alfarería y sobresalió mucho el trabajo artesanal de conchas, 

piedra, huesos, etc., así como la actividad textil. Restos arqueológicos encontrados en 

la Isla de La Plata indican que constituyó un lugar de adoración de los pueblos 

indígenas de este período, por esto al igual que Salango son considerados territorios 

sagrados por los habitantes de las comunas. La cerámica inicialmente fue sencilla y 

poco elaborada para con el tiempo alcanzar estética en la manufactura, recipientes y 

representaciones humanas; las cuales han constituido las primeras tradiciones 

figurativas de América. 

La cultura Valdivia es la más característica de este período. Fue una sociedad 

pesquera sin agricultura. Crearon un alto grado de urbanismo, conformando casas 

alrededor de un centro ceremonial. Desarrollaban ceremonias para muertos, ritos 

religiosos (elementos funerarios con restos de huesos), practicaban la medicina 

natural y sentían un gran respeto por la mujer. Las figuras de barro recreaban su 

realidad, sexualidad, labores~ mitos~ diose~ etc., entre los objetos de barro tenemos 

ollas, cuencos, vasijas y las figuras con representaciones humanas. 
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Foto 1! Venus de Valdivia: Museo del Banco Central del Ecuador en Bahía de Caráquez. Fuente: 
Archivo fotográfico personal de Ricardo Carrera Nicola. 

La cultura Machalilla es considerada la evolución de la cultura Valdivia. Se desarrolla 

al norte de la provincia del guayas. Se diferencia por un nivel de organización 

superior y producción cultural. 

Foto 2: Botella con asa de estribo cultura Macb.alilla. Fuente Enciclopedia del Ecuador. Foto 
digitalizada 

h 111 
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Entre los objetos de cerámica encontrados tenemos botellas con pico cilíndrico, 

vasijas y cántaros de barro a base de pasta más fma con paredes más delgadas, la 

superficie pulida y alisada y sobresale el negro sobre el blanco. 

La cultura Chorrera se desarrolla al sur de Esmeraldas hasta el norte de El Oro. Por 

sus grandes dotes en la agricultura y pesca sobresalieron como comerciantes y 

navegantes. Esto permitió se generalice el uso las conchas Spondylus y perla como 

moneda que representaba un equivalente general. Su desarrollo comercial Salango, 

fue el centro de procesamiento de esta concha que era comercializada desde 

Esmeraldas hasta Túmbez en la costa y hacia el interior. 

En este periodo la cerámica evolucionó y queda evidencia de esto en los trabajos 

especializados con pintura iridiscente y decoración negativa. Se destaca una mayor 

precisión en representaciones zoomorfas y fitomorfas. trabajos en concha Spondylus 

y representaciones marinas. Entre los objetos encontrados tenemos botella silbato, 

cuchillos de obsidiana, vasijas y vasos decorados y piedras de moler. los principales 

centros poblados eran el Tusco actual Puerto López, Salango, Agua Blanca, Sercapez 

actual Machalilla y Salaite. Con importante desarrollo urbano, agropecuaria, 

pesquero, naviero, comercial y cerámico. 
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Foto 3: Vasijas de la cultura Chorrera fotos archivos personales Ricardo Car1·era Nicola 

La Spondylus fue usada como ornamento de prestigio y se lo colocaba al sacerdote o 

shamán despüés de sü müette terrena, de hecho se le atribny·e propiedades místicas 

tanto así que se la usaba para invocar a la lluvia, predicción de eventos futuros, 

cambios climáticos, cosechas, conservación de la cultura, etc. sin dejar de ser sagrada 

sirvió como objeto de intercambio, es decir una primitiva forma de moneda. 

De la Spondylus se distinguían dos grupos la Spondylus Princeps, que era 

considerada sagrada, de hecho la extracción de la misma creo una casta de expertos 

quienes eran respetados por su labor gozado de grandes privilegios y alto nivel social, 

la extracción demandaba grandes esfuerzos y peligros por lo que estos pescadores 

·~ 
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tenían una vida corta ya que sus cuerpos soportaban cambios de presión extremos al 

sumergirse para bucear a punta de pulmón y usando como peso rocas de gran tamaño 

que luego soltaban cuando tenían su preciosa carga. 

Habita adherido a pequeñas rocas y corales, o sobre el fondo arenoso del sub litoral 

profundo, desde los 25 hasta los 60 metros bajo la superficie marina, generalmente 

sin formar colonias mayores, la concha presenta ciertas calcificaciones en forma de 

espina entrelazadas entre sus valvas, los labios son de color rojo encamado lo que 

hace considerarla según el Doctor Jorge Marcos, una vulva mítica y vedada, 12 por 

encontrarse a grandes profundidades era considerada entre otras razones como algo 

muy exótico. 

Foto 4: Valva de concha Spondylus, foto archivo personal Ricardo Carrera Nicola 

12 Marcos, Jorge. Los 10.000 ailos del antiguo Ecuador. Banco Central del Ecuador 



77 

La Spondylus Calcifer cuyos labios son de color morado es la más común de las 

especies del Pacifico Oriental, es de muy fácil acceso y obtención, podía sustituir al 

Princeps para la manufacturación de cuentas y otros artefactos, pero casi nunca sirvió 

para efectos rituales, ya que cuando se necesitaban conchas enteras solamente se 

recurrió al Spondylus Princeps. 

El trafico del Spondylus, empieza desde épocas muy tempranas en el Formativo del 

Área Septentrional Andina (sur de Colombia, Ecuador y norte del Perú) (Lumbreras, 

1979), América Central y Mesoamérica a tal extremo que a la llegada de los 

españoles, las sartas de una braza hechas de concha Spondylus fungían como moneda 

en Mesoamérica y posiblemente así lo fue también en el Área Andina antes de la 

expansión Inca (Landa 1941; Rostworowski de Diez Canseco 1970), esto generó un 

proceso histórico que permitiría desarrollar una tradición de mercaderes - navegantes 

en el área y que fue denominada por Jijón y Caarnaño (1930) "Liga de mercaderes de 

la costa ecuatoriana"13 y un centro de redistribución en el sur andino ecuatoriano 

tipificado por Cerro Narrío (Collier y Murra 1943;Srnith 1976), que llego a través del 

tiempo a la creación del Señorío de los Cañarís. 

Agua Blanca da testimonio de la cultura Manteño Huancavilca, cuenta con un museo 

arqueológico, creado en 1986 con piezas de cerámica y artefactos encontrados en esta 

comunidad que dan testimonio de la cultura Manteño y su modo de vida, el 12 de 

13 Marcos, Jorge. Los 10.000 años del antiguo Ecuador. Guayaquil: Museo del Banco Central del 
Ecuador, 
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octubre de cada año se celebra la fiesta de la "Balsa Manteño" acompañado de ritos 

tradicionales. En la fecha de equinoccios y solsticios tenemos el rito propiciatorio del 

"Temascal"14 o sauna sagrado realizado 4 veces al año. Es importante resaltar que los 

habitantes de esta zona era considerados grandes navegantes, la navegaeión fue una 

parte muy importante en su sociedad que tuvo mayor desarrollo en la cultura Manteño 

- Huancavilca, sus montañas contaban con maderas para fabricación de canoas como 

el ceibo, cedro colorado, higuerón y muchos otros, esta artesanía naval es resaltada en 

el Festival de la Balsa Manteño celebrada en Salango y Agua Blanca. 

Las balsas Manteño Huancavilca eran básicamente troncos largos de madera 

amarrados unos con otros, estructura de cubierta, cabina, cocina, palos y velamen con 

gran capacidad de carga y tripulación de hombres con sus mujeres e hijos. era un 

concepto náutico diferente de una canoa porque no tiene casco que desplaza agua en 

volumen, no tiene quilla sino que flotan como una armadía y su falta de quilla se 

sustituye con el uso de guaras, las velas permiten orzar eficientemente trabajando en 

vientos contrarios con mayor suceso que los barcos de quilla ya que estas balsas no 

derivan mucho su curso establecido, esta ventaja deviene de que usart un método 

distinto al timón para guiar su curso, tomando el viento de cuadra, orzando o con el 

viento de popa haciendo los virajes necesarios y de esta manera mantener el rumbo 

necesano. 

14 Temascal: Bafio ritual realizado con hierbas especiales y piedras calientes donde se esparce agua 
para produc.ir vapor dentro de una cabal'la de pocas dimensiones. 
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Los timones múltiples de invento Manteño - Huancavilca y que causaron mucha 

admiración a los oficiales navales de la marina española, estos consistían en tablas de 

tres a cuatro yardas de largo y media yarda de ancho llamadas guaras, se colocan 

verticalmente entre los palos que forman la balsa, tanto en la proa como en la popa de 

la embarcación, y al hundir algunas de ellas en el agua y alzar las otras cambian de 

rumbo 15
• 

Eran balsas con las cuales se hacían los grandes viajes oceánicos, eran buques de 

cabotaje de tráfico comercial a lo largo de la costa pacifica desde Perú y Chile hasta 

Mesoamérica 

15 La navegación las balsas pag 48 
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Capítulo 4 

ANÁLISIS DEL DESTINO 

4.1 Actividades económicas de la zona 

El cantón Puerto López tiene como actividades principales a la pesca y afines a 

la misma, el comercio y el turismo, este último esta desarrollándose con gran éxito 

hasta el momento, según datos del "Plan de Desarrollo Estratégico Participativo del 

Cantón Puerto López", emitidos en el año 2000, la población económicamente activa 

por rama de actividad económica está dividida de las siguiente manera: 

Pesca 39,9% 

Comercio 21,64% 

Agricultura y ganadería 17,04% 

Turismo 4,13% 

Transporte 3,83% 
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Servicios Profesionales 3,75% 

Administración pública 3,15% 

Otros 6,56% 

Total 100% 

Tabla 7. Actividades económicas del Cantón Puerto López 
--- - -

ACTIVIDADES ECONÓMICAS DEL CANTÓN PUERTO LÓP&Z 

o 6.56% 

• 3.15% 

• 3.75% 

• 3.83% 

¡:-1 4.13% 

17.04% 

• Pesca 
- Agricultura y ganadería 

, • Transporte 
~ • Administración p~blica 

• 21 .64% 

• 39.90% 

-
• Comercio 
e Turismo 
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Como podemos observar el mayor porcentaje de la Población Económicamente 

Activa se ocupa básicamente en la pesca artesanal e industrial con una flota 

observable en las poblaciones de Puerto López, Machalilla y Salango, en esta última 

podemos encontrar una fábrica de procesamiento de pescado. 

IJC'M BIBUOTICA 
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4.2 Principales atractivos turísticos 

El cantón Puerto López esta rodeada de varios atractivos de interés turístico, 

siendo el mayor de ellos la observación de ballenas jorobadas (Megaptera 

novaeangliae)16
• Debido al frío de la Antártica y los depredadores como los tiburones 

y las orcas, las jorobadas emigran a sitios de aguas más templadas y seguras ya que 

las crías nacen con una capa de grasa delgada impidiendoles sobrevivir en aguas tan 

frías. Por esto, las jorobadas nos visitan cada afio de junio a septiembre, tiene una sola 

cría y el periodo de gestación es de 1.5 meses. Las crías miden 4.5 metros y la 

lactancia es de 6 a lO meses. Por ello, podemos decir que las jorobadas son de 

nacionalidad ecuatoriana. Por este motivo, en el Parque Nacional Machalilla se creo 

un "Festival Internacional de apertura de Temporada de Observación de Ballenas 

Jorobadas"' para promover el turismo nacional e Internacional. 

Foto S. Ballena jorobada tomada entre Puerto López e Isla de la Plata. Fuente archivo 
fotográfico personal Ricardo Carrera Nícola 

16 Megaptera significa alas grandes y novaeangliae significa de Nueva Inglaterra 
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La Playa de los Frailes.- a 30 minutos de Ayampe. Se le otorgo este nombre, según 

cuenta la tradición, era abundante en este sector un árbol llamado Sebastián cuya 

silueta divisada de lejos asemejaba a personas encapuchadas. Este sector es muy 

conocido por sus playas con altos acantilados, playas de arena eterna y rocas a la que 

se llega atravesando un hermoso bosque seco tropical con flora y fauna típica de la 

zona. Compuesta por: Playa Negra, Tortuguita, Cabuya, Bálsamo 1 y Bálsamo 2. 

Foto 6. Playa de Los Frailes, Parque Nacional Machalilta 

También encontramos a la comunidad de Agua Blanca conocida por el museo in situ 

que es administrado por la misma población siendo el beneficio y trabajo repartido de 

manera equitativa entre ellos. Como complemento cuenta con un conjunto de 

templos, plazas y viviendas propias de la cultura Manteño, junto al río Buena Vista. 

Cuenta con un pozo azufrado conocido como la Laguna Azul, considerado un regalo 

de los dioses por sus efectos curativos y rejuvenecedores (el azufre previene molestias 

de artritis y reumatismo) y el bosque secundario. 
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-
Foto 7. Laguna azul, pozo azufrado en la comunidad Agua Blanca 

Parque Nacional Machalilla (PNM).- Compuesto por las Isla Salango y de La Plata, 

varias Islas menores e Islotes pintorescos. Tiene influencia de la Cordillera Costera 

Chongón - Colonche y la corriente fría del Niño y la cálida de Panamá, presenciando 

lluvias en este sector de la Ruta del Sol. En su parte baja existe el único bosque seco 

trópical de América del Sur con flora única adaptada a la escasez del agua como el 

ceibo, el algarrobo y el barbasco. Encontramos además, aves de costa co o fragatas, 

albatros y especies de piqueros. En la parte alta tenemos especies típicas de bosque 

húmedo tropical, una avifauna muy rica y mamíferos como el mono aull dor negro. 

El Parque constituye un verdadero museo natural de la historia precol mbina del 

Ecuador. Se ha encontrado vestigios de la cultura Valdivia, con esto se ha 

comprobado que constituye un imponente centro de comercio a nivel regional. 
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Foto 8. Playa de Los Frailes, Parque Nacional Machalilla 

Sendero El Rocío.- ubicado dentro del PNM, es un sendero · compuesto de 2 km de 

longitud, donde los mismos moradores del sector se han capacitado para ser guías 

naturalistas nativos. 

Foto 9. Sendero El Rocio, Parque Nacional Machalilla 
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Salango.- con 4 km de playa, ubicada 5 km de Puerto López al sur de Manabí, 

encontramos la pequeña población de Salango, con una playa de arena blanca y 

formaciones rocosas. Frente a esta playa encontramos la Isla del mismo nombre, 

posee un centro de rescate de animales que han permanecido en cautiverio. 

Foto 10. Isla de Sa1ango, frente a 1a Parroquia Salango 

Otra de las característica de este cantón es la venta de artesanías elaboradas en 

diferentes materiales como la Spondylus de la que hacen mullos y collares, también 

los adornos hechos en madreperla, trabajos en caracolas, tagua, madera, caña guadua, 

balsa, paja toquilla y otros que se convierten en fuentes de ingresos para la población 

y gran atractivo para los visitantes de este cantón. 

Finalmente se destacan las festividades que se celebran en este cantón, siendo las 

principales las siguientes: 

l. Fiestas de parroquialización que se celebran en las fechas anteriormente 

mencionadas en el capitulo 3. 
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2. Temporada playera que se inicia con el Carnaval y termina con la Semana 

Santa. 

3. Festival de las Ballenas Jorobadas que se realiza entre el 23 y 25 de junio de 

cada año dando paso a la estación de observación de estos cetáceos que va 

desde junJo a septiembre. 

4. Fiesta religiosa de San Pedro y San Pablo empezando la celebración el 25 de 

junio y terminando con la procesión en el mar el 29 de junio. ~ 
~¡ 1 

5. Festival de Ayampe que se celebra del 9 al 11 de agosto. 

6. Fiesta de la Virgen de La Merced el 24 de septiembre. 

7. Festival de la Balsa Manteño que se celebra el 12 de octubre en Agua Blanca, 

Machalilla y Salango donde se culmina con un festival gastronómico. 

8. Fiestas patronales de la Virgen de Monserrate el 20 y 21 de noviembre. 

9. Fiestas Patronales de la Virgen María de la Inmaculada Concepción que se 

celebran del 6 al 8 de diciembre. 

El cantón Puerto López esta rodeada de varios atractivos de interés turístico, siendo el 

mayor de ellos la observación de ballenas jorobadas (Megaptera novaeangliae) 17
, que 

se da entre los meses de junio a octubre. 

También encontramos a la comunidad de Agua Blanca conocida por el museo in situ 

que es administrado por la misma población siendo el beneficio y trabajo repartido de 

manera equitativa entre ellos. 

17 Megaptera significa alas grandes y novaeangliae significa de Nueva Inglaterra 
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Otra de las característica de este cantón es la venta de artesanías elaboradas en 

diferentes materiales como la spondylus de la que hacen muyus y collares, también 

los adornos hechos en madreperla, trabajos en caracolas, tagua, madera, caña guadua, 

balsa, paja toquilla y otros que se convierten en fuentes de ingresos para la población 

y gran atractivo para los visitantes de este cantón. 

4.3 Accesibilidad 

Si se parte desde Guayaquil y se toma la marginal de la Costa, conocida como la 

·~Ruta del Sol" se va a recorrer 192 km. aproximadamente. Tomando la ruta 

Guayaquil - Jipijapa - Puerto López, se recorrerá 183 km., el tiempo de recorrido para 

llegar dependerá en gran parte del estado de las vías, actualmente toma alrededor de 

cuatro horas para arribar a este cantón recordando que el sistema vial manabita se 

encuentra en mal estado a la fecha de este estudio. 

Dentro de las cooperativas terrestres que ofrecen su servicio desde Puerto López, 

tenemos: 

T bt s e a a . d b . I C ó P ooperattvas e transportes terrestres acta e ant o uerto Ló 1pez 
NOMBRES HORARIOS HASTA TELEFONOS 

Reina del Camino 06H30 1 20HOO Quito 05 2300207 

02 3216624 

Carlos A Aray 07HOO 1 21 HOO Quito 05 2300243 
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02 3216624 

Jipijapa 04HOO / 16h00 Guayaquil 05 2300151 

04 2140540 

Reales Tamarindo OSHOO C/2 H Portoviejo 

Manglaralto 04HOO C/30 Min Manta 1 Salinas 

Turismo Manta 04Hl5 C/30 Min Manta 1 Jipijapa 05 2300150 

05 2627185 

C. de Pto. López ForRent Ciudades Ecuador 05 2300127 

05 2300218 

Para llegar de Guayaquil a Puerto López por el carretero, existe la Cooperativa 

Jipijapa que ofrece el servicio directo que sale cada 2 Horas de Guayaquil, o se puede 

optar por tomar algún bus que llegue hasta Jipijapa y una vez ahí tomar otro bus que 

llegue hasta Puerto López. 

Según información obtenida en la Cámara de Turismo de Puerto López, también 

existe facilidad para moverse internamente, existen los Taxi motos disponibles desde 

las 05HOO AM hasta las 23HOO PM, este es un medio de trasporte muy popular y a la 

vez muy atractivo para los turistas ya que por $0.25ctvs que es el costo de la carrera 

mínima uno puede recorrer Puerto López, y también se puede negociar precio para ser 

trasladado hasta Salango o Agua Blanca. 
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T bl 9 T 1 fó d .. d a a e e nos e contacto serv1c1o e tax1 moto en e ó P ant o uerto Ló )pez 

Taxi motos For Rent Sitios Turísticos 09 4865361 

05 2300018 

Otra manera de llegar es vía aérea hasta Manta y desde ahí tomar un Bus hasta Puerto 

López. Las Aerolíneas que ofrecen el servicio son: 

T bl 10 e d d b · d r a a . ua ro e oraraos e aereo meas b . M t f t ñ 2008 . t t rt ac1a an a, uen e a o , rev1s a ransp01 
NOMBRES QUITO- MANTA MANTA- QUITO TELEFONOS 

06H40 1 12H50 07H40 1 13H50 05 2627327 

ICARO 15H30 1 ISHSO 16H30 1 16HSO os 2627363 

17H30 18H30 02 2450928 

05 2623090 
TAME 07HOO 08HOO 

02 2909900 

NOMBRES 
Guayaquil - Manta Manta- Guayaquil Teléfonos 

TAME 08H15 1 18H50 09H15 1 19H45 04 2560728 

También se puede acceder por vía marítima, a través de las bahías de Puerto López y 

Machalilla. aunque no hay infraestructura adecuada para el acoderamiento de naves 

con gran y mediano calado de tipo turístico, a pesar de tener las condiciones ideales 

para este fin. 
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4.4 Actividades Turísticas 

Por los múltiples atractivos turísticos mencionados, podemos mencionar un 

sinnúmero de actividades a realizarse en este punto geográfico. Así tenemos: 

La observación de las ballenas jorobadas para lo cual el habitante de la zona se ha 

preparado para constituir como guía nativo de este atractivo en la zona, 

principalmente en Puerto López. 

En Los Frailes, el visitante lo califica para la natación, el descanso y se practica el 

buceo submarino y la observación de la ictiofauna en el islote sucre. También se 

practica la observación de paisajes y aves terrestres. Se práctica el senderismo en la 

playa de Tortuguita y Playita. 

En Agua Blanca, la entrada cuesta $3.00 y la excursión es de 2.5 km 

aproximadamente y toma de 2 a 4 horas recorrer un sendero donde encuentra un 

conjunto de templos. plazas y viviendas propias de la cultura Manteño. Se encuentra 

también, un museo arqueológico, urnas funerarias y la famosa Laguna Azul (pozos 

azufrados). 

En el PNM se encuentra el sendero El Rocío, donde se practica el stmderismo que 

permite observar la belleza de la vegetación en armonía con el estilo de vida del 

.· 

·< ' 

1 1 
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campesino. Otros lugares donde se puede practicar es por el sector del Río Blanco, en 

la comuna El Pital donde se puede observar la vida silvestre, ríos y cascadas de agua 

cristalina, diversificación de animales y vegetales. Desde este p nto, usted puede 

hacer el recorrido a pie o a caballo para adentrarse en la espesura de la selva y 

observar los monos aulladores y demás especies de la Ruta del cacique de Piedra 

hasta la Bola de Oro, punto más alto del PNM (800 msnm). 

Por todo lo anterior mencionado, podemos resumir, que usted tiene excursiones en la 

comunidad o en su entorno, cabalgatas, observación de flora y fauna, baños 

medicinales en la Laguna Azul, visita a museos y sitios arqueológicos, venta de 

artesanías y fiestas tradicionales. Como complemento, el turista puede participar en 

actividades agropecuarias y artesanales, tours para la observación de la reserva 

marina y visita a sus playas. visitas guiadas a la Isla de La Plata y observación de 

ballenas jorobadas. Todo este sinnúmero de actividades le ofrece este pequeño sitio 

ubicado en el sur de la provincia combinado con la hospitalidad del nativo del sitio 

así como la riqueza en la preparación de la gastronomía de la zona. 

4.5 Análisis de la Demanda turística 

Según estudios de la Cámara de Turismo de Puerto López, avaluado por el Sr. 

Pedro Falcón, Jefe de Turismo del cantón, publicado en un segmento de diario El 

Hoy, las estadísticas demostraron que en el 2007 hubo un aproximado de 50.000 

turistas en la Isla, gracias a la acogida que tienen las ya conocidas ballenas jorobadas 
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y su ritual de apareamiento que lo realizan en aguas del Pacífico frente a las Costas de 

Manabí precisamente en el sector de Puerto López. Calcularon que en el 2006 

ingresaron aproximadamente entre los meses de Junio a Septiembre cerca de 40.000 

turistas y en el 2005 28.000. Lo que claramente demuestra que el sector turístico con 

su atractivo de las ballenas se esta abriendo camino en el cantón dando a la provincia 

una afluencia de turistas bien marcada. También pudieron ver que en el sector no 

cuentan con la suficiente capacidad hotelera porque entre Hoteles Hostales y Cabañas 

solo hay plazas para recibir a unos 1500 turistas lo que demuestra que la mayoría solo 

están de paso. 

Tabla 11. Cuadro de la demanda Turística del Cantón Puerto López 2005 - 2007 

Demanda Turística 2005-2007 

4.6 Diagnóstico actual del destino 

028mil 

a40mil 

0 50 mil 

Ahora, gracias al Plan Estratégico de Manejo de Turistas del Cantón Puerto 

López, se detecto que 615 mil extranjeros ingresaron a Puerto López en el año 2000, 

proviniendo de Colombia el30%, el22% de EEUU y el 10% de Perú. Si se realiza un 

análisis de la cantidad de turistas de países vecinos limítrofes como lo son Colombia 
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y Perú podemos deducir que gracias a la cercanía y a los problemas sociales 

(Colombia por su guerrilla) y económicos (Perú por su devaluación de la moneda) 

que atraviesan estos países a hecho que en territorio ecuatoriano haya una eminente 

influencia de turistas extranjeros de estos países hermanos. El 54% de estos 

extranjeros ingresaron al país en los meses de Junio a Septiembre lo que hace suponer 

que el atractivo principal es el apareamiento de las ballenas y como complemento las 

bellezas turísticas y las diferentes actividades que ofrece como son: el ecoturismo, 

turismo de naturaleza, aventura, cultura, arqueología, agroturismo, etc. que ofrece el 

sector sur de la provincia de Manabí. Por otro lado, según el Plan de Competitividad 

Turística se estima que para el 201 O ingresen al Ecuador cerca de 2 millones de 

turistas, lo que nos da un incremento del 14% del total de posibles turistas para ese 

año. 
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Capítulo S 

ELABORACIÓN DE UN INVENTARIO DE PRODUCTOS 

GASTRONÓMICOS DE LA ZONA CON POTENCIAL 

TURÍSTICO 

5.1 Elaboración del Inventario Gastronómico del destino: Planta, 

Productos y Platos locales 

Para el levantamiento del inventario gastronómico hemos recurrido a la observación 

in situ de los elementos que lo compone, a continuación detallamos el mismo 

dividido en secciones de planta, productos que se utilizan para la elaboración de los 

distintos platos y finalmente los platos más consumidos a nivel de restauración y 

alimentación local. 

1 r 
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Plan~a Turística GastronómiC'a Parroquia Puerto López 

Propietario Dil'ección Categotla Mesas Plazas Personal R.U.C. 

Juan Montalvo 
Benzi Elena y Abdon Tercera 6 24 2 1716707342001 
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8 32 3 Gulash Farell Kevin Barrio San Tercera 0910702265001 

Pedro 

Malecón Julio 
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Planta Turística GastronÓ'Rlica Parroquia Puerto López 

Propietario Dirección Categoría Mesas Plazas Personal R.U.C. 

Cristo del 
Jimmy Alberto Plúa Consuelo y 

Tercera 5 20 3 1310144991001 
Albán General 

Córdova 

Fausto Wladímit General Tercera 9 36 2 1791772520001 
Cornejo Córodvay ....... 

General Córdov~ 
Geovanny Garcfa Tercera 3 15 3 1307779932001 Mero y Rocafuerte 

Inés Margarita Garcla Malecón Julio 
Tercera 11 44 3 1302233364001 Reyes lzurieta 

Karol T. Betancourth General Córodva 
Tercera 6 24 3 1312830977001 Chávez y Malecón 

Byrort Valencia Malecón Julio 
Tercera 9 36 3 1307853356001 Oarcia lzurieta 

Ricardo Largo Malecón Julio 
Tercera 7 28 3 0910190354001 Rendón lzurieta 

- ·--

or¡ : 

Teléfono Registro 

086284756 1319500407 

1319500404 

088175908 1319500408 

05-2300161 1319500409 

091274206 1319500411 

05-2300101 1319500412 

os - 2300128 1319500413 

~ 

Razón· social 

Bellitalia 

Café 
Ballena 

Carmita 

Chifa 

Taiwan 

Espuma 
del Mar 

Estrefla del 

Mar 

Flipper 

\0 
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Planta Turística Gastronómica Parroquia Puerto López 

Propietario Dirección Categoria Mesas Plazas Personal R.U.C. 

Jimmy Tomalá General 
Tercera 5 20 2 130'7329035001 

Anchundia Córdova 

Nancy Pionce Malecón Julio 
Tercera 

12 48 3 13013 1465200 1 
Chiquito Izurieta 

Alejo Lascano y 
Patricia Loor Cuarta 5 20 3 1302566359001 

Nevarez Juan Montalvo 

Malecón Julio 
Linda Pincay Cobos Cuarta 5 20 2 1309402277001 Izurieta 

Geoconda Cantos Machalilla y 
Cuarta 1304427881001 A guayo Abdón Calderón 

Luis Arístides Malecón Julio 
Cuarta 10 40 5 1302109374001 Valencia Vélez Izurieta 

Av Macbalilla 

~~ Cuorto 
Carlota Cannen 7 28 2 1001051 802001 Pionce Chiquito vla Safango 

~~ -

.~ á\ 

Teléfono Reg1stro 

09J614418 13195010670 

05-2300206 
1319500611 

1319500xxx 

093262578 1319500415 

131950 

1319500417 

05-2300237 131950041 8 

Razón social 

Fuente de 
Soda Arte 
café- bar 

Geos 

Fuente de Soda 

Guadua 

May Flower 

Patacón Pisao 

Sol, Mar y 

arena 

Spondylus 

\0 
00 



Planta Turfstica Gastronómica Parroquia Machalilla 

Propietario Dirtcción Categorla Mesas Plálas Pel'sonal R.U.C. 

Segura Piza Agueda Barrio La Paz -
Cuarta 7 28 2 130422035100 

Vitalia Machalilla 

Parroquia Salango 

t reme at t'arque 

Alfredo Pincay Central de Tercera 14 56 4 0907172100001 
Asencio 

Salango 

Malecón de 
Douglas Toral Tercera 7 28 2 0913144895001 

Ascencio Salango 

Ramona Guillen Barrio Las 
Mercedes Calle 

Tercera 8 32 4 1309035499001 Parraga 
principal 

Malecón de 
Emigdio Asencio Tercera 6 24 2 

Salango 

Teléfono Registro 

1319500419 

1319500420 

04.2780 291 1319520509 

04.2780282 1319500630 

04.2783752 1319500405 

1319500406 

1319500626 

Razón social 

Tsunami 

Viña del 
Mar 

El Capitán 

Dolphin 

Gemita 

El rey de las 

Hojas 

Las Tejas 

\0 
\0 
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Tabla 13 1 . ta . d oven no e prmcipales Productos Gastronómicos del Cantón Puerto López 

Nombre Categoría Forma de Reconocimiento . 
obtención cultural Observacwnes 

Dorado Pescado Pesca 
Plenamente aceptado por la Pescado de alta 

ooblación local mar 

Cherna Pescado Pesca 
Plenamente aceptado por la Pescado de alta 

población local mar 

Corvina Pescado Pesca 
Plenamente aceptado por la Pescado de alta 

población local mar 

Camotillo Pescado Pesca Plenamente aceptado por la Pescado de atta 
población local mar 

Ro balo Pescado Pesca 
Plenamente aceptado por la Pescado de alta 

ooblación local mar 

Huayaipe Pescado Pesca Plenamente aceptado por la 
ooblación local 

Mero Pescado Pesca 
Plenamente aceptado por la Pescado de alta 

población local mar 

Atún Pescado Pesca 
Plenamente aceptado por la Pescado de alta 

población local mar 

Carabalí Pescado Pesca 
Plenamente aceptado por la 

población local 

Brujo Pescado Pesca 
Plenamente aceptado por la 

Pescado de roca 
población local 

Loro Pescado Pesca 
Plenamente aceptado por la 

Pescado de roca población local 

Copetona Pescado Pesca 
Plenamente aceptado por la 

Pescado de roca 
población local 

Spondylus Molusco Pesca 
Plenamente aceptado por ta CO!Th; demdo 

población local afrodisiaco 

Camarón Crustáceo Pesca 
Plenamente aceptado por la 

población local 

Langosta Crustáceo Pesca 
Plenamente aceptado por la 

población local 

Calamar Cephalopoda Pesca 
Plenamente aceptado por la 

población local 

Pulpo Cephalopoda Pesca 
Plenamente aceptado por la 

población local 

Concha Bivalva Pesca 
Plenamente aceptado por la 

población local 

Percebes Molusco Pesca Plenamente aceptado por la Considerado 
población local afrodisiaco 

Churo Molusco Pesca 
Plenamente aceptado por la 

población local 
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La investigación in situ permitió determinar que la mayor parte de estos productos 

son plenamente aceptados y reconocidos por los pobladores del sector debido a que 

forman parte de su alimentación diaria. un ejemplo de esto es el Atún. la población 

dedicada la pesca constituye cerca del 39,9 % entonces se puede entender que los 

productos del mar son de consumo masivo al resultarles más económico conseguirlos, 

en cuanto a productos como la Spondylus y el Percebes a pesar de ser reconocidos 

como parte de su cultura estos no son tan consumidos por la población en general por 

su alto precio, aun así estos son parte de la gastronomía que se ofrece a los turistas 

como un producto típico y afrodisíaco de la zona, lo cual le da un realce a la 

gastronomía local. 

", Hll'• ~ 

T bl 14 P d ó . a a . ro uctos gastron macos compl ementaraos 
Productos Gastronómicos complementarios 

Nombre Categoría 
Forma de Reconocimiento 

Observaciones 
obtención cultural 

Plátano Musácea Agricultura 
Plenamente aceptado por 

la población local 

Maní Leguminosa Agricultura 
Plenamente aceptado por Considerado 

la población local afrodisiaco 

Arroz Cereal 
Mercados Plenamente aceptado por 

locales la población local 1 lll (, 

Limón Cítrico 
Mercados Plenamente aceptado por 

locales la población local 

Cebolla Verdura 
Mercados Plenamente aceptado por 

locales la población local 

Tomate Hortaliza 
Mercados Plenamente aceptado por 

locales la población local 

Pimiento Verdura 
Metcados Plenmnen1e aceptado pot 

locales la población local 

t"'t " 
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Productos como el plátano y el arroz son usados como guarniciones de los productos 

principales siendo indispensables y constituye parte de la tradición culinaria de la 

zona a pesar de no influir en el sabor del producto principal. 

En el caso de productos como el limón, la cebolla, el tomate y el pimiento son 

productos no propios del sector pero sin embargo son fundamentales para la 

preparación de los platos que tienen como base el camarón, la concha, la Spondylus, 

el Percebes, etc. para complementar las recetas locales y obtener las texturas y 

sabores típicas de la zona. 

Podemos determinar que con respecto a la preparación de platos tenemos tres tipos de 

productos, los Primarios que son la base del plato (camarón, concha, pescado, 

spondylus. percebes. etc.) los secundarios que complementan el sabor del plato 

(limón, cebolla, tomate, etc.) y los complementarios que son el acompañamiento del 

producto principal. 

T bl 15 1 a a oven ta . d PI rm e 1 d IC ó P atos oca es e ant o uerto Ló )pez 
En 

Nombre Ceviche Frito Asado salsa En Sopa Afro 
. . 

de Arroz 
lSiacos 

Maní 
Spondylus X X X 

Pescado X X X X X 
Camarón X X X X X 

Pulpo X X X 
Calamar X X X X 
Concha X X 

Langosta X X X 
Percebes X X 

Mixto X X 
Marinero X X X X 
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T bl 16 L. tad d ód. d 1 a a . IS o ec 120 e pl atos 

Nombre de plato Código de plato 
CEVICHE DE SPONDYLUS I.G.-PL-PTL-001 

SPONDYLUS EN SALSA DE MANI I.G.-PL-PTL-002 

CEVICHE DE PESCADO l.G.-PL-PTL-003 

PESCADO FRITO I.G.-PL-PTL-004 

PESCADO ASADO I.G.-PL-PTL-005 

PESCADO EN SALSA DE MANI I .G .-PL-PTL-il06 

SOPA DE PESCADO I.G.-PL-PTL-007 

CEVICHE DE CAMARON I.G.-PL-PTL-008 

CAMARON FRITO l.G.-PL-PTL-009 

CAMARON EN SALSA DE MANI l.G.-PL-PTL-01 O 

ARROZ CON CAMARON I.G.-PL-PTL-Oll 

SOPA DE CAMARON I.G.-PL-PTL-012 

CEVICHE DE PULPO I.G.-PL-PTL-0 13 

PULPO EN SALSA DE MANI l.G.-PL-PTL-014 

ARROZ CON PULPO l.G.-PL-PTL-0 15 

CEVICHE DE CALAMAR l.G.-PL-PTL-0 16 

CALAMAR FRITO I.G.-PL-PTL-017 

CALAMAR EN SALSA DE MANI I.G.-PL-PTL-01 8 

ARROZ CON CALAMAR I.G.-PL-PTL-019 

CEVICHE DE CONCHA I.G.-PL-PTL-020 

ARROZ CON CONCHA I.G.-PL-PTL-021 

CEVICHE DE LANGOSTA I.G.-PL-PTL-022 

CEVICHE DE PERCEBEZ I.G.-PL-PTL-023 

CEVtCHE MIXTO I.G.-PL-PTL-024 

ARROZ MIXTO I.G.-PL-PTL-025 

CEVICHE MARINERO I.G.-PL-PTL-026 

MARISCOS EN SALSA DE MANI l.G.-PL-PTL-027 

ARROZ MARINERO I.G.-PL-PTL-028 

SOPA MARINERA I.G.-PL-PTL-029 

LANGOSTA A LA PLANCHA I.G.-PL-PTL-030 

LANGOSTA EN SALSA DE MANI I.G.-PL-PTL-031 

Como se puede observar en el cuadro de inventarios de platos locales, no todos los 

productos aceptan las distintas formas de preparación ya que en algunos casos estos 

perderían su textura y sabor característico del producto. 

1 
',1 1 
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Para poder determinar cuales son los platos locales mas representativos de la zona y 

poderlos inventariar hemos tomado como precedente aquellas preparaciones que sean 

plenamente reconocidas por la población local sea por su trascendencia · stórica, su 

valor cultural o por que sean de fácil alcance para la población. 

5.2 Análisis de la Planta Turística del sector: Establecimientos de 

Alimentos y Bebidas 

El cantón Puerto López ha experimentado un incremento en la oferta de 

establecimientos dedicados al sector de la restauración, se puede observar, según los 

datos obtenidos del plan de marketing turístico 2002 - 2003 18 para este cantón, que en 

el año 1995 existían 9 restaurantes con un total de 608 plazas, en el año 1996 se 

crearon 9 establecimientos más con una capacidad de 322 plazas que se adicionaron a 

las ya existentes bajando esta tendencia en el año 1997 cuando solo se sumo 1 

establecimiento que aportó con 20 plazas y 1998 se incorporó 1 establecimiento con 

24 plazas. Se empieza a notar una mejoría en la tendencia ya que en el año 1999 se 

suman 2 establecimientos que aportan 56 plazas, en el 2000 se incrementan a la oferta 

4 establecimientos que aportan en conjunto 109 plazas para que en el 2001 aumente 

la oferta con 5 establecimientos que adicionan 138 plazas, analizando el catastro del 

cantón Puerto López19 de establecimientos turísticos dedicados exclusivamente a 

brindar servicio de alimentos y bebidas, para el año 2007 se encuentran registrados 26 

18 Aguirre, Manuel. Propuesta para promocionar el destino turístico Puerto López. Plan de marketing 
turístico 2002-2003. 
19 Catastro Provincia de Manabi • Cantón Puerto López 2007 
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establecimientos entre restaurantes y fuentes de soda, a esto se debe adicionar 

aquellos establecimientos que cuentan con servicio de alojamiento que también 

brindan el servicio de alimentación, encontrando que estos suman 27 para tener 

fmalmente un total de 53 establecimientos de alimentación o restauración, no se han 

tomado en consideración aquellos kioscos y fuentes de soda que no están legalmente 

inscritos o registrados que brindan bebidas en el malecón de la parroquia Puerto 

López. 

A continuación se expone una tabla donde se explicará mejor la tendencia que ha 

tenido este sector dentro de la oferta que presenta el cantón. 

Tabla 17. Tendencia de la oferta 2astronómica en el Cantón Puerto López 
Número de Número de plazas Número de Incremento porcentual con relación al ailo 

Mo 
establecimientos totales mesas anterior de plazas 

1995 9 608 152 

1996 18 930 233 53% 

1997 19 950 238 2.15% 

1998 10 974 244 1.53% 

1999 22 1030 256 5.15% 

2000 26 1139 285 10.58% 

2001 31 1277 319 12.1% 

2007 53 1943 485 52.15% 
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Tabla 18. Gráfico de la planta turística del cantón Puerto López 
r--------- ---~---------. 
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5.3 Análisis de los productos inventariados y su valoración cultural. 

Para realizar el inventario de productos se ha tomado en cuenta el valor cultural, 

la relevancia histórica y consumo tradicional que la población le da a su gastronomía. 

La base alimenticia de la población del Cantón Puerto López se basa en el consumo 

de mariscos y demás productos del mar, estos datos han sido corroborados en la 

investigación efectuada y los datos mostrados en capítulos anteriores donde se puede 

observar que su principal actividad al estar en una zona costera es la pesca. 

De estos productos hay dos que se destacan sobre los demás al ser plenamente 

reconocidos por los nativos de la zona, su consumo se remonta a tiempos preincaicos 

cuando aún no llegaba la cultura europea a estas tierras, la concha Spondylus o Mullo 
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Sagrado y el Percebes o Uña de Cabra que incluso son considerados por los 

pobladores como los platos auténticos de esta zona. 

El Spondylus o Mullo Sagrado aparece tempranamente en la cultura V aldivia donde 
L 

confeccionaban máscaras mortuorias, la cultura Man:teño - Huancavilca le da mayor 

realce al mantener contactos comerciales vía marítima con culturas ubicadas en lo que 

hoy es México al norte y Chile al sur, estos nativos realizaban largos periplos en la 

línea costera del continente americano donde eran consumidas y comercializadas, 

también mantuvieron comercio con los Incas que dominaban en la región interandina, 

tal fue su importancia en la cosmogonía nativa que sus valvas fueron utilizadas como 
111 ~ .. ,, 

moneda y en otros casos su uso era estrictamente ceremonial. 

,.,,,w 

!1,1,'1 1, 

Este molusco era bien apreciado debido a lo dificil de su extracción ya que se 

encontraba a profundidades comprendidas entre los 7 y 60 metros. Quienes se 

dedicaban a este trabajo sometían sus cuerpos a cambios bruscos de presión bajo el 

agua tomándose el mismo muy peligroso y por tanto su vida era corta, por estos 

motivos eran considerados una clase jerárquica diferente y muy alta dentro del núcleo 

comunal. 

El consumo de este molusco era exclusivo de las clases más altas dentro de las 

diferentes culturas por ser considerado como el alimento de los dioses al tener una 

forma particular sus valvas que eran espinosas y entrelazadas, la concha que tenia 

mayor valor era la Spondylus Princeps (de color rojo y mayor dificultad para su 

,f 
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extracción), también existe la Spondylus Calcifer (de color morado, la cual no tenia 

tanto valor como la roja). 

Al igual que en el pasado, en la actualidad la Spondylus tiene un gran valor por ser 

considerada exótica y afrodisiaca, un plato de Spondylus es vendido entre $8usd y 

$9usd, es un producto que a pesar de ser plenamente reconocido por la población 

local del cantón, no es un producto que sea de consumo general por su alto costo, en 

su mayoría es consumido por los turistas que están en capacidad económica de 

costearlo. 

Actualmente la Spondylus se encuentra en riesgo de desaparecer por la gran 

explotación de este producto, no solo por su carne si no también por su concha la 

misma que es usada para artesanías, no existe un periodo de veda para este molusco, 

la Spondylus se demora entre 20 y 25 años en ser adulta y es solo cuando es adulta 

que puede ser utilizada, pero es tal su explotación que las sacan siendo aun pequeñas. 

El percebes o Uña de Cabra es otro de los productos propios de la zona y que solo se 

da en las costas de Salango, es considerado afrodisiaco, y también se lo encuentra 

España por el lado de Galicia. 

El Percebes es un molusco que se encuentra pegado en las pendientes de las rocas del 

mar en las parte donde el mar es más bravo, es muy peligroso sacarlo por esa razón es 

un producto caro. Es un marisco que tiene mayor sabor a mar, su forma es my rara, 

,, 
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parece esparragó o culebra, es dificil definir la forma de este marisco lo cual lo hace 

mas exótico. 

Este marisco se reproduce muy rápido lo complicado es la manera de obtención, 

como se da en donde el mar es muy bravo los buzos tienen que esperar a que pase la 

ola para poder sacarlo, deben tener cuidado de que la fuerza de la ola no los estrelle 

contra la roca. 

Comúnmente este producto se lo come ligeramente cocinado en agua y se le hace una 

salsa con limón y sal, al igual que la Spondylus aunque es plenamente reconocido por 

:'""' 

los pobladores no es un producto que sea comúnmente consumido por la población 

por ser muy caro, un plato de percebes se vende en $8usd, razón por la cual es 

consumido por los turistas. 

Pescado de Roca dentro de este grupo de peces están el Atún, Monito o Negra, el 

Carabalí, el Brujo, el Loro, la Copetona que son peces de carne blanca que se 

caracterizan por tener sabor a marisco, estos son productos que consumen los 

pobladores de la zona, que normalmente no sale a la venta a otros lugares. Los comen 

asado, acompañado de verde asado o arroz y también lo preparan en bistec o en 

estofados. 

. 11~'] ,¡, " :: 
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Son productos que son accesibles a los bolsillos de los pobladores por ser baratos ya 

que son extraídos por los pescadores de la zona en sus faenas diarias. 

El maní es uno de los productos característicos de la zona, ha sido usado desde 

tiempos ancestrales en la preparación de los platos y por el raigambre que este ha 

tenido hace parte característica de la cocina manabita, este producto es la base para la 

elaboración de salsas que se mezclan principalmente con los mariscos que realza el 

sabor de la preparación, además es considerado afrodisiaco y complementa las 

propiedades similares atribuidas por la población a los mariscos. 

El plátano al igual que el maní caracterizan a la comida manabita, su uso es extendido 

por el bajo costo que este tiene y el gran aporte de fibra que le da a la dieta, este 

producto es conswnido por los pobladores como base para una gran variedad de 

platos de la zona como por ejemplo asados, patacones y chifles que se man como 

acompañamiento en el ceviche, cazuelas, bolones y coladas. 

El limón es un cítrico cuyo zumo se utiliza para la elaboración de los apetecidos 

ceviches que caracterizan a las poblaciones costeras, sirve para encurtir 

principalmente los productos del mar ya que este de cierta manera cocina sus 

delicadas carnes. 

... 

., 
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El tomate, pimientos y cebollas son hortalizas que complementan las diversas 

preparaciones, ayudan a realzar sabores pero no intervienen en el proceso de cocción 

de los productos. 

5.4 Diagnóstico general de los productos inventariados y su 

valoración turística 

En la investigación realizada, los datos obtenidos arrojan como resultado que la 

gastronomía del cantón Puerto López se fundamenta en el uso de productos del mar, 

estos se preparan de diferentes maneras siendo la más común el ceviche, su mejor 

representante es el elaborado con la concha Spondylus por ser utilizada desde tiempos 

preincaicos lo que le da cierto exotismo. 

El ceviche es una preparación en base a zumo de limón, que es el agente que da cierta 

cocción y sabor ácido característico de este delicioso plato, a este tipo de cocción en 

nuestro medio se lo denomina encurtir y es básicamente marinar el producto del mar 

sea este pescados, moluscos o crustáceos cuyas carnes son delicadas, si se sometieran 

a procesos de cocción en agua por largos períodos de tiempo producen en la mayor 

parte de los casos su endurecimiento, la excepción son los pescados que tienden a 

ablandarse aún más y el uso del limón produce el efecto contrario o al menos 

mantiene la textura original, este plato se complementa con el uso de hortalizas como 

el tomate, cebollas y pimientos que también son encurtidos, el uso del limón mantiene 
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los delicados sabores y ayudan a resaltarlos o conservarlos de manera más n tural así 

como sus olores característicos. 

La Spondylus es la mas representativa de los platos típicos de Puerto López y sin 

lugar a duda alguna es el mas apetecido por los turistas no solo por su extra rdinario 

sabor sino también por sus atributos afrodisiacos. No podemos dejar de lado otras 

exquisiteces que ofrecen las costas de Puerto López, que si bien es cierto no han sido 

muy difundidas, sin embargo forman parte de la gastronomía tan peculiar que ofrece 

la zona, nos referimos al Percebes que solo se produce en las costas de Salango que 

por concentrar un sabor a yodo y la forma que tiene este marisco es todo un 

espectáculo a la hora de degustarlo, tampoco podemos dejar de lado los pescados de 

rocas que son consumidos por los pobladores, pero no son muy ofrecidos a los 

turistas ya que los pobladores prefieren ofrecer algo mas afrodisíaco como la 

spondylus privando así a los visitantes de probar, las variedades que ofrecen los 

pescados de roca que poseen un sabor concentrado a marisco y su carne es muy 

suave y se deshace en el paladar, si estas variedades fueran más difundidas por la 

cámara de turismo le dieran a la actividad turística ese encanto que envuelve la 

gastronomía y que muy bien puede fundirse con el turismo dándole un sitial de 

relevancia a la actividad turística de la zona ya que todo turista no solo busca conocer 

el lugar nuevo al cual se desplaza sino también busca llevarse un recuerdo inolvidable 

del lugar. muchos de esos recuerdos son producidos por una buena comida que la 

persona degusta en el sitio visitado, algo típico del lugar que atrae, encanta y motiva a 

conocer también algo de su cultura. 
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CONCLUSIONES 

l. La elaboración del inventario gastronómico proporciOna de una forma 

detallada la oferta gastronómica que posee el cantón Puerto López, 

permitiendo de esta manera conocer la variedad de platos de la zona que son 

ofertados para el consumo de los turistas por ser los más representativos del 

cantón y así fomentar mas el turismo de la zona. Con este inventario también 

se determina las costumbres culinarias de los pobladores, es decir las razones 

por la cuales en Puerto López se utiliza los productos inventariados para su 

alimentación diaria bien sea por tradición, por ser parte de su cultura o por 

ser productos que sean de fácil obtención. 

2. La Spondylus ha experimentado en los últimos años un descenso en su 

producción debido a la sobre explotación de este molusco, sumado a esto el 

periodo de crecimiento para que este apto al consumo humano es de entre 20 a 

25 años, si no se toma algún tipo de medida para conservarlo este marisco, 

que caracteriza la gastronomía del lugar, puede llegar a desaparecer por 

completo, con lo cual no solo se perdería parte de la historia de Puerto 

López, si no que esto afectara también a el desarrollo del turismo de la zona, 

que tiene en la gastronomía específicamente con la promoción de este 

producto una herramienta importante para el desarrollo turístico del cantón en 

base a su cocina afrodisíaca y tradicional que data desde la cultura V aldivia. 
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3. El Cantón Puerto López, es una zona que se ha dado a conocer turisti camente 

por la observación de ballenas cuando estas vienen a aparearse en las costas 

de Puerto López. La gastronomía que ofrece la zona debe ser utilizada como 

un valor agregado a la oferta turística, ya que si bien es cierto, lo que motiva 

el desplazamiento del turista es el conocer un lugar diferente, este turista 

también quiere disfrutar en su viaje de una buena comida que sea propia del 

lugar que visita. En Puerto López se puede satisfacer esta necesidad d l turista 

tomando como su fuerte la Spondylus y el Percebes que son dos mariscos que 

solo se dan en esta zona de Ecuador y que son poco conocidos. 
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RECOMENDACIONES 

l . Con el inventario gastronómico de Puerto López, se ha podido determinar y 
1'111 

detallar los productos y platos que son propios de la cultura de la zona, con 

esta infonnación se podría elaborar una pequeña guía gastronómica que sirva 

para dar a conocer la gastronomía que ofrece la zona y que a su vez se pueda 

utilizar para incentivar el desarrollo turístico del cantón. 

2. Otra opción puede ser la utilización de la información obtenida durante la 

elaboración de esta tesis como base para el desarrollo de otros proyectos que 

tengan la finalidad de incentivar el turismo como por ejemplo la elaboración 

de Rutas Gastronómicas, es decir usar la gastronomía en favor del turismo. 
lf: .... 

3. La Spondylus que es un patrimonio intangible cultural de la zona por formar 

parte de su cultura e historia en la actualidad se encuentra en peligro de 

extinción, es importante su rescate por lo cual se debería primero hacer 

entender a la población local la importancia histórica de esta concha. : CJit 

4. Las autoridades del cantón deberían determinar un periodo de veda o 

implementar algún plan de reproducción de este molusco para asf poder 

preservar esta concha exótica y así mismo crear un periodo de veda para el 

Percebes. 
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5. Solicitamos así a las autoridades correspondientes se encarguen de dar a 

conocer la importancia de proteger y preservar el percebes; que se organicen 

charlas de capacitación para los pescadores encargados de la recolección del 

mismo porque del modo que se lo ha venido realizando es erróneo. Se debe 

explicar que el percebes es una especie de molusco que se lo debe "podar" al 

momento de obtenerlo y no arrancarlo como se lo ha venido hacie do porque 

de este modo estamos llevando a que el percebes no vuelva a reproducirse. 

6. Se debe también comprometer a las personas que se dedican a la restauración 

en la zona a ofertar en sus establecimientos otras variedades de platos ya que 

la gastronomía de la zona es variada en mariscos para dar mas opciones a los 

clientes para que no se enfoquen solo en la Spondylus y de esta manera tratar 

de conservar este molusco tan característico de Puerto López. 

7. Dentro de los Proyectos Turísticos que se están llevando a cabo; 

recomendamos colocar dentro de los letreros de la "Ruta de la Spondylus" 

insignias o leyendas en las que el propósito principal sea preservar la 

spondylus, colocando en los letreros leyendas que digan ~'PROTEJA LA 

SPONDYLUS. NO LA CONSUMA" y con esto ayudamos a preservar el 

nicho ecológico de la spondylus y con ello conservamos un bien cultural de la 

provincia y del país. 

8. Si bien es cierto el Maní es una parte importante dentro de la gastr nornía de 

la zona y se lo usa en casi todas las preparaciones gastronómicas sobre todo 
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con los manscos, los pobladores y los dueños de los restaurantes deben 

considerar que al usar el maní en determinados platos este le va a car biar el 

sabor característico que poseen los marisco como por ejemplo la Langosta, 

consideramos que la langosta tiene un sabor muy delicado y exquisito y al ser 

mezclado con el maní pierde ese sabor tan delicado, si bien es cierto el maní le 

da mayor realce al sabor de ciertos platos en otros casos ocasiona un efecto 

contrario. 

9. Al usar la gastronomía como un valor agregado que sirva para fomentar mas 

el turismo en la zona. es indispensable que la estructura de restauración que 

tiene el cantón sea mejorada, que esta ofrezca todos lo servicios básicos tales 

como el agua y la luz, que cumplan todas las normas de sanidad pertinentes 

para poder ofrecer así un excelente servicio a los turistas sean estos nadonales 

o extranjeros. 

1 O. Establecer una fecha de celebración de la Spondylus que puede ser 

coincidente con la celebración de la balsa Manteño Huancavilca. 

11. Recomendamos en la "Señalética" del país; poner un letrero en la Ruta del Sol 

donde se indique la ubicación de Olón; ya que es el único pueblo en la Ruta 

que no posee letrero que lo identifique. 
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Anexo 1 Entrevistas Sr. Alfredo Pincay 
Restaurante El Delfin Mágico 
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De una libra de Spondylus salen dos platos. La Spondylus es famosa por que viene desde la época 
!e los Incas de nuestros Antepasados de los manteños que vivieron en esta zona, por que esta es la 
Unica zona en que existe la Spondylus, en esa época ellos la comercializaban bastante, la usaban 
romo su moneda, el primer producto que consumía ellos eran la Spondylus. 

Hace l3 o l4 anos lo puse en venta acá en Puerto López, y hoy por hoy es uno de los platos mas 
apetecidos y es caro por que ahora todos quieren Spondylus, incluso han venido acá para exportarla 
r no hay como exportarla por que no hay esta en vía de extinción por que ni las autoridades ponen 
un veda para que se reproduzca o saber cuando se reproduce o cuando esta desovando. Todos 
1uieren Spondylus todos viene a llevarse, tanto así que ya se las consigue en Quito hasta en 
Guayaquil. esto es lo que eleva los precios porque hay una sobredemanda. Por Ej . Antes se 
rompraba a 2usd la libra vino un Sr. De GYE un Señor Andrade de un famoso restaurante en GYE 
rse puso a 4.50 usd, entonces los restaurantes locales tuvimos que pagar el mismo precio que el 
maba pagando por que los buzos que son los que sacan esto no están viendo que los c-Ompradores 
lean de aquí o no ellos están viendo el mejor postor entonces si pagan esto los buzos se las venden, 
ma es la razón por la cual esta muy caro, ahora se esta pagando entre 6 y 7 usd. la libra. 

De acuerdo a lo que investigo Presley con las personas que hacían la investigación de la Spondylus, 
1e toma entre 20 y 25 anos para tener una Spondylus adulta; en teoría la Spondylus sirve cuando 
m adulta pero es tal la explotación que las cogen pequeñas , grandes como sea, aquí en Puerto 
lópez la Spondylus con todo y tripa sin el caparazón las venden a 5usd la libra, pero de esas 5libras 
1e bota todo lo que no sirve sus vísceras y queda solo el escalo es decir el callo, y el escalo tiene 

· illo menos media libra da entre 6 onzas 7 onzas osea que se me duplica el valor es decir si me 
'den a 5 usd la libra me sale como a 1 O usd. Es decir que no toda la concha sirve, sirve es el cayo y 

· mas partecitas mas que es mínimo, ahora aquí ya la traen limpia y prefiero comprarla limpia, así 
ne ahorro el trabajo de asear la por que apenas se la compra hay que limpiarla si no se pone de color 
lafé negro y toma otro sabor, los buzos ahora dejan la carne para vender y la concha el caparazón lo 
¡Klnen a secar y la venden a los artesanos 
lanto así que cuesta más que la carne. 

fu la zona de Salango hay solo 5 restaurantes 

~o hay veda para la Spondylus se vende en todo tiempo si uno va a un restaurante de la zona de 
1uerto López y le dicen que no tiene por que están en veda eso es mentira pero es por que no 
~en conseguir por que no tienen quien les venda. En ningún momento a habido una veda de la 
lpondylus nunca las autoridades han hecho un estudio concienzudo para ver cuando esta desovando 
1 Spondylus. Es decir que si las autoridades no hacen algo para preservar el recurso esta va a 
~parecer. 

~!a época de los Incas de los Manteños también se comía la Spondylus. 

ltro de los platos mas típicos de la Zona que según la gente no se puede ni dormir por ser 
\frodisiaco es el Percebes otro marisco que se da en la Zona es un marisco exótico que también se 
a en España que según los Españoles son los únicos que tienen este marisco por el lado de Galicia 
rro Ecuador también lo tiene, incluso hay Españoles que han almorzado en el restaurante y al ver 
l¡¡cebes se sorprenden dicen percebes aquí no eso es imposible eso solo se da en España. 

) 
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1ercebes es un marisco de la familia de los crustáceos que se encuentra pegado en las pendientes, en 
3s puntas las partes mas bravas del mar, hay que tener pantalones para sacar percebes o todos lo 
¡ueden sacar por esa razón es caro también. 

H percebes esta en 8.50 usd. el plato. Se lo prepara en cualquier manera que se le ocurra, se lo 
¡uede hacer cocido con una salsa de limón que es la manera mas común de venderlo pero se lo 
¡RJede hacer en ceviche, en arroz, en pizza, en tortillas, en sopa en cualquier forma que usted quiera, 
~parecen espárragos, de sabor es el que tiene mayor sabor a mar un sabor fuerte a yodo a mar. Este 
¡mito yo lo comía desde niño, pero me costo introducirlo en el mercado ya que se burlaban del 
jmebes le decían de todo y lo introduje ofreciéndolo como entrada, lo obsequiaba le decían de 
todo que parecía culebra, vicho etc ... Pero finalmente pego y ahora es un marisco muy apetecido. 

El percebes no tiene periodo de veda lo bueno de este marisco es que se reproduce muy rápido, lo 
oomplicad es la manera de sacarlo los buzos a veces vienen todos partidos por que se descuidan y 
riene una ola u los estrella contra las paredes es complicado y peligroso. 

!.a Spondylus la saca buceando también. Pero ya no la saca en la forma de antes, para oder sacar 
una Spondylus esta debe estar abierta para saber si hay Spondylus si esta cerrada es una piedra 
oompleta, tiene que estar abierta para distinguirla entonces los buzos le meten el cuchillo le parten 
el cayo y de ahí la bran por que de lo contrario si le meten el dedo eso es un hidráulico 
p:Jsiblemente se tiene hasta que cortar el dedo para poderse subir. Tiene una fuerza increíble tiene 
~ cortarla con cuidado una vez que le cortan el cayo ya no paso nada. 

En la zona se da mucho lo que es el marisco hay variedad de ceviches pescado también hay los 
111ejores pescado en calidad y en la forma de tratarlo, ej el robalo, merlo, corvina, huayaipe, el 
!orado el propio dorado que viene con su color vivo ese es el dorado bueno todos estas mariscos se 
ian acá en al zona, solo cuando no consigo aquí me toca ir a península a buscar le marisco. 

!.a especialidad de la zona es el marisco que es lo que mas se come, para preparar la Spondylus y 
lemás platos de mariscos , se usa aliños natural nada de colorante de aj ino moto ni nada de esas 
tosas artificiales se usa como base el ajo y sal y se acabo, y el limón en los ceviches pero en los 
¡latos en general el ajo y la sal muy de repente un poco comino y pimienta, para que el sabor sea 
lilaS propio mas del lugar, y la mejor manera de comerse el Spondylus es consumirlo a limón solo 
ton limón o entero lado se conoce como carpacho que le ponen aceite de oliva macerado con limón. 

f'.n cuanto a los utensilios antiguos ya esta costumbre se a perdido por ejemplo antes era la olla de 
iWTO por ejemplo un cocolón de olla de barro es riquísimo, la tecnología la gente se hace mas 
xactica pero indiscutiblemente esto le da un sabor mas rico a la comida antes se comía en fogones 
~ leña con la leña se cambia el sabor de la comida completamente por que el humo se penetra en la 
llmida y le da otra textura a la comida otro sabor pero consumir leña sale mas caro que el gas. 
)or lo menos la tecnología como microondas tratamos de no usar, lo mejor es mantenerlo lo mas 
l8lural posible tan así que nosotros preparamos nuestros platos frescos no tenemos comida 
¡uardada. La comida se prepara en el momento. 

~no de los platos o productos típicos de la zona de la parte de Manabí es el maní tenemos platos 
lln maní pescado al maní, Spondylus al maní, camarones al maní, el maní y el ajo que no dejamos 
»rnada. 

1plato mas típico el maní el pescado asado, asado en leña. 

' 1 
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roductos que son tradicionales el maní, el Spondylus, el verde pero el verde viene de la época de 
espafioles que vino el plátano en casa el plato mas común que consumen en la casa el r arapacho 
langosta o cangrejo que se hace con la cabeza de estos crustáceos y se la rellena, otro es la zopa 

tatún o albóndiga de pescado que se le da un toque de maní. 

aprendido a cocinar por tradición de familia, por mi madre, y mi esposa que es la directora de la 
xina y la persona que le encanta cocinar que tiene ese don. 

'elebraciones del Lugar, el Festival de la balsa se celebra hace 12 13 anos celebre la resistencia 
llia a los 500 anos de haber llegado los españoles, pero las fiestas tradicionales del pueblo es la 
ll 6 e enero que es la fiesta de aniversario del pueblo que es una fiesta tradicional. Y aparte de eso 
1vidad y ano nuevo y la parroquialización y la fiesta religiosa San Pablo san Pedro, las cmces el 3 
l mayo el 24 de septiembre las mercedes y par estos eventos se hace comida especial la acen los 
¡ganizadores. 

lara fiestas familiares como navidad y Fin de año si se celebre. 

] mejor plato que representa la zona es el Spondylus. Y el mejor producto que representa la zona 
·uede ser un buen pescado el percebes . 

.os restaurantes de Salango La ISLA el mas antiguo, MOBY DICK; DELFIN MA ICO EL 
WCANO, LA CANOA. El delfin mágico fue una de los mas antiguos vendía aguado, pollito con 
Jmida de pueblo y de ahí se paso a el marisco y solo para épocas de fiestas como navidad fin de 
ro o fiestas de pueblo se vendía lo que era el aguadito, el pollito . 

klfm Mágico. 
lit Salango Manabí. Frente a el Parque. 
\leño Alfredo Pincay telf. 042780291 
alegoría Tercera. 
recio Promedio de 4 usd. 
de Mesas 14 
ersonal, Es familiar se contratan eventuales cuando es feriado, y temporada alta y ._ ábado y 
»mingo. Entre semana es tranquilo. 
]personal tiene formación Universitaria 

ltra especialidad del restaurante es el patacón al ajillo, y esa receta me la paso mi mamá. 
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Entrevista hecha a una Estudiantes de gastronomía, viche de jaiba, seco de pollo, cazuela, fritada, 
que es típica de acá, en la balsa manteña se celebra que nuestros antepasados legaran acá en un 
balsa se intenta recuperar la cultura. El plato mas típico de la zona es la cazuela, y la Spondylus y 
todo lo que es el marisco pecado el ceviche de pescado, pescado homado, bebida típica la chicha y 
la colada de maíz. todavía se usa el hornito de barro se hacen la majada la colada de natilla, la 
tortitas de maíz los bollos, las humitas de maíz, La majada es hacha a base de choclo, canela que sea 
hace mas en época del maíz. 

Viche de jaiba, se hace con maní con plátano el carapacho de la jaiba, lleva zapallo, camote es 
como una sopa es muy espesa y dicen que es afrodisíaco. 

ENTREVISTA EN LA PLAY A. 

CEVICHE DE ESPONDYLUS, Spondylus a el ajillo pero son platos caros. Carisimos, no 
comemos eso todos los días (los pobladores) además que es caro esta escaso por que esta sobre 
explotado, dulces por esta zona no hay, bebidas el trago fuerte, el agua ardiente, el canelazo como 
en todas partes. T-odavía hay dertas familias que cocinan oon los hornos de barro oon los fogones y 
la comida se siente más rica. Lo que come la gente acá es el pescado el pescado frit , sopa de 
pescado, estofado de pescado osea todo lo que usted pueda imaginarse con el pescado por que es 
mas barato y hay en cantidad, hay 

Días de oscura en eso días si se puede pescar, de ahí vienen días de clara ahí no se puede pescar 
durante el mes, osea usted puede salir a pescar en los días de clara pero usted no puede pescar nada 
por que el pescado se ahuyenta, la mayoría de la población se dedica a la pesca es decir que 
subsisten por la pesca. 

La Corporación CEDESA es la corporación que organiza el festival de la Balsa Manteña es una 
corporación que se creo con el fin de fomentar trabajo aun que aun no se logra todavía , tiene una 
biblioteca que es la primera biblioteca de Salango (Centro juvenil de Desarrollo de Salango) que 
tiene aproximadamente unos 4000 títulos entre revistas, libros de consulta, de lectura y es Cedesa 
quienes organizan este evento, es decir este festival cuando el 1992 la CONA YE convoco a todos 
las organizaciones indígenas, campesinas para conmemorar los 500 at\os de resistencia indígena 
entonces arqueólogos, compañeros y amigos idearon la creación del festival y poco a poco ha ido 
mejorando y se a convertido en algo tradicional en Salango este el festival decimo sexto. 
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Anexo 3. Entrevista a Pedro Ponce, Presidente de la Cámara de Turismo 
del Cantón Puerto López 

LOS PLATOS MAS TIPICOS DE LA ZONA son la negra, el monito asado con plátano a los lados 
! todas las legumbres pero el pescado entero homado pero puntualmente la gastronomía del sur de 
\lanabi tiene platos tipicos propios exclusivo de la zona como son la Spondylus y el percebes que 
:,e hace en ceviches o probados a el ajo y limón también hay otro plato típico puntualmente de aquí 
d percebes ,mezclado con concha Spondylus hecho en salsa de maní, en Manabí la mayoría de los 
~os son hechos con maní especialmente lo que es el viche, la Negra (pescado) que se lo hace en 
!alsa de maní y también hornada que serian los platos auténticamente de esta zona. 

la Negra es el Bonito el atún como lo quieren llamar depende de la especie del pescado, osea que 
llll tres platos, el percebes la Spondylus y el pescado que ha venido de generación en generación y 
~son platos únicos de la zona sur obviamente hay algunos platos típicos incorporados a nivel de 
b que es Manabí pero lo que son auténticos de esta zona son los tres ya mencionados. 

n.JRISMO DE LA ZONA: Puerto López es un cantón que el 80% de su territorio esta dentro de 
¡mque nacional Machalilla por lo tanto la mayoría de los atractivos turísticos esta dentro del a zona 
~tegida entre ellos la isla de la plata que es considerado en la mayoría de los libros turísticos a 
livel internacional como el pequeño Galápagos ya que se encuentran un 60 % de las especies que 
!ay en Galápagos especialmente en aves marinas, también tenemos la Playa de los Frailes 
considerada una de las 1 O mejores playas del mundo por la National Geographic, tenemos agua 
Dlanca con su sitios arqueológicos el museo y sus ruinas in situ y laguna de agua sulfurosa, La 
¡mcela Marina de Salango como un sitio de investigación y de turismo educativo en donde se hace 
a recuperación de la concha Spondylus y el estudio de un banco de coral blanco, también tenemos 
d sendero el rocío en el bosque seco tropical con el sendero el sombrerito que lleva a unas playas 
¡ristinas en donde se realiza un poco de rappeling, esta la zona alta del parque nacional Machalilla 
mde se llega a el sendero bola de oro a travez de el área de san Sebastián en el bosque húmedo 
ropical con algunas especies de monos aullador, tigrillos, guatusas y otros. Aparte se hacen otras 
Etividad recreativas que permiten otras distracciones como son los caballos en la playa en la 
mrunidad de las tunas y tamben un sendero ecológico y un pequeño remanente de manglar-, 
lalando especialmente por el tema de gastronomía especialmente en lo que es mariscos también 
¡aseos costero aquí en Salango, también lo que es observación de ballenas, observación de aves 
~Speeialme-nte en el valle del rio Ayampe, y en bosque húmedo tropical y en el área del bosque seco 
ttopical en el bosque de agua blanca aporte la clásica banana las motos acuáticas, el kayak, lo típico 
~ las actividades de playa. 

üm la Spondylus los empresarios privados que estamos a el interior de la cámara de turismo de 
l3tar ya no de vender en nuestros platos el Spondylus mas como una iniciativa local de los 
~presarios por temas de responsabilidad social para evitar la extinción de esta especie 
tificilmente se pude solicitar a el gobierno sea local o nacional que implemente un tipo de cuidado 
m los pocos estudios que hay o que se a realizado a la especie la poca iniciativa a provenida de la 
Diciativa local con la asociación de buzos y pescadores de salando en donde estamos tratando de 
~r mediciones del crecimiento con todo el tema de la parcela marina pero es una iniciativa local 
!lOCho mas allá que sea una iniciativa por parte del gobierno. 

e 
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Anexo 4. Entrevista a personas que trabaja en restaurante en cocina. 

fl PLATO MAS TIPJCO DE LA ZONA LA SPONDYLUS~ no usamos ningún tipo de utensilios 
!Special, otro plato típico de la zona es el pescado todo aquí es con pescado lo que es mas conocido 
~ la Spondylus que es una especie de concha grande que se extrae del fondo del mar y que se 
¡reparan en los restaurantes. Todo lo que es pescado y mariscos, y el maní que se hace el pescado 
m salsa de maní, el camarón en salsa de maní, la Spondylus en salsa de maní, se usa mucho el maní 
¡ma mezclar con los mariscos, y la sopa marinera lleva también maní. Utensilios el hornito de barro 
k"Klavia hay ·ciertas familias que los usan por que aun hay familias que aun cocinan con lei\a y tiene 
111 horno para hacer el pescado asado que es una plato tradicional entre nosotros los pobladores ya 
l\le es normal que en la mañana la familia prepara el pescado acapara el desayuno. Al usar este 
oornito le da un sabor mas rico a la comida esto se debe a que la comida se cocina lentamente y el 
aroma de la leña le da una sabor especial por que no es carbón es leña hay señores que se van a la 
montaña y traen su carga de leña para cocinar. 

En cuanto a festividades relevantes aquí se celebra las fiestas patronales que son el 4-5-6 de enero y 
el festival Manteño la de la balsa que ya tiene 16 anos que celebra los 500 anos de la resistencia 
indígena se reunieron un grupo de jóvenes que querían también resaltar lo que significa el 12 de 
octubre y la resistencia indígena y se empezó a celebrar el festival de la balsa Manteño no es un 
!estival que venga de muy atrás. 

la Spondylus es muy cara por que es un plato tradicional, segunda por que los buzos se van muy 
~os muy a el fondo a sacarla y esto genera mas gastos y por eso lo venden mas caro, también es 
¡nr que esta escasa lo propios buzos se pusieron un tiempo de veda de 1 años 2 anos pero igual la 
9guen sacando. 

!le los 5 restaurantes el restaurante bongo solo abre la temporada. 

~natilla, la natiJJa de esta zona que se hace para esta fecha la fecha de las festividades. Se hace asi, eJ maiz se Jo pone 
1remojar toda la noche y de ahí lo rayamos y de ahí lo molimos después de molido compramos leche de vaca no de 
iluda lecha natural y la ponemos a hervir con canela clavo de olor y todo eso después a la leche le pusimos la mezcla 
i! maíz y hay que estar mueve y mueve hasta que coge un espesor después de eso se la deja reposando y se cuaja es un 
lllce tipíco de esta zona se ·púede comer con pan, galleta 1o qúe sea. 

:.a comida tipica de la zona, ama de casa, el ceviche de Spondylus y del Spondylus dicen que es afrodisiaco que lo 
nn a comer por eso una anécdota es que el afio pasado vino una pareja y le dije que es afrodisiaco y a el afio 
iguiente vinieron con un hijo.. Todo lo que es el marisco, el caldo de albóndiga de pescado que lo hacia mi abuelita, lo 
ll:ia mi mama, y de ahí lo hice yo, todo es con marisco sobre todo el pescado. 

' . , 



125 

Anexo 5. Entrevista a los hijos de la propietaria del Pelicano. 

lA época de ballenas es desde julio son tres meses en que las ballenas se aparean. 

'parte de la Spondylus es tipico también el percebes o también conocido como ufia de cabra, este se lo consigue en las 
¡iedras pero ahí el mar es muy fuerte cuando la marea baja ahí uno aprovecha y saca uno llega pero es algo peligroso 
ulquier persona no puede llegar ahí solo llegan las personas que lo saben hacer es peligroso por que llega la ola y es 
mposible llegar la fuerza de la ola lo puede aventar contra la roca. No ha habido muertos por sacar el percebes pero si a 
labido accidentes por ejemplo a nosotros nos paso a mi hermano vino una ola grande y lo agarro pero gracias a Dios no 
¡aso a mayores, por este hecho de ser dificil de sacar es caro y también es afrodisíaco es caro y no se consigue 
icilmente cada vez hay que ir mas lejos para conseguirlo no se lo consigue como antes. 

Y la Spondylus en concha es mas caro, nosotros lo sacamos para venderlos a los turistas como ustedes que viene a 
OJlller la Spondylus por qne es caro la gente que sabe lo paga y la gente qne no sabe no paga un plato de Spondylus por 
1er muy caro, por ejemplo aquí hay personas en Salango que no saben que es el Spondylus y por eso no pag;m un plato 
muy caro, pero hay gente que viene expresamente de guayaquil, Quito ~ la zona para comer la Spondylus. Los Buzos 
fle cogen la Spondytus nos venden directamente a nosotros los de restaurantes, por ejemplo ahora no hay Spondylus, la 
Spondylus demora en reproducir entre 1 O y 20 años por ejemplo si yo dejo de bucear 1 mes 1 año y eso no quiere decir 
~ al volver bucear vaya a encontrar muchas Spondylus. Yo antes buceaba más para sacar los mariscos pero ahora 
tomO vienen más turistas me dedico más a eso. 

Entrevista a el otro Hijo de la propietaria de el Pelicano, (el que atiende el restaurante) 

F.íte restaurante tiene 15 anos de existencia aquí en la zona sur de Manab1, lo que s el plato t1pico de la zona según la 
listoria seria la Spondylus y el Percebes que esto lo comían los incas de la zona hace 5000- 500 anos atrás en los 
vestigios arqueológicos lo encontraron siempre y esto llego aquí al Museo Presley Norton arqueólogo mu_ famoso a 
livel de ecuador gracias a el también tenemos un museo aquí en Salango y desde ah.f se a descubierto lo que es la 
pstronomía de antes y de la Spondylus se comía poco en la zona y el Percebes igual y cuando llegaron ellos hace 28 
mos atrás ellos querían probar lo que comían los indígenas por que según la leyenda de ellos el Spondylus tiene 
~iedades afrodisiaca por que según los sacerdotes incas antiguamente ellos comían Spondylus para mantener 7 - 8 
11ujeres y dada la leyenda la gente también viene para probar que propiedades tiene entonces desde ese tiempo se ha ido 
Indo a conocer la Spondylus poco a poco hasta hace ya unos 1 O anos que se difunde a la Spondylus como algo 
úrodisiaco por que el marisco por naturaleza es caliente afrodisiaco alto en colesterol, y la Spondylus tiene algo mucho 
II8S fuerte y desde estos momentos se a hecho publicidad de lo qne es la Spondylus y sobre lo indígenas sobre lo qne es 
Salango, Salango es conocido a veces solo por lo que es la comida la Spondylus han venido de la televisión para hacer 
1q10rtajes por la Spondylus. El percebes no es tan conocido pero también se difunde bastante por que la única zona del 
Ecuador en que se da el Percebes es en Salango por la isla de SaJango, antiguamente se lo conseguía muy poco por que 
aece en don de le mar es muy bravo las rocas entonces al sacarlo es peligroso uno se puede morir, quebrase un pie un 
lnzo hay que tener cuidado hay que arriesgar mucho la vida se saca por temporadas no se da todo el tiempo se lo saca 
aJando la marea esta baja y cuando el mar esta manso y también es afrodisiaco los clientes, amigos que viene cuentan 
~es afrodisiaco hay cliente de 40 -50-60-70 anos que andan con chicas jóvenes y les a funcionado muy bien. 

B maiz el maní es propio de la zona pero mas del norte y centro de Manabi no tanto de sur mas se uso antiguamente la 
)oca el maíz también, pero lo qne mas consumían los indfgenas hay una chica en el museo qne estudian huesos de 
~do según eso lo que mas consumían los indígenas era el pescado la albacora el atún mas se dedicaron a la pesca 
f1t a la agricultura eso es lo que se sabe y en la actualidad los habitantes se dedican a la pesca mas que a la agricultura 
tdedican pero muy poco. Pero siempr~ son los productos del mar. Dulces no hay por acá mas eso es en e l norte de 
llanabí y de bebidas el agua ardiente el puro de cana pero tampoco es autóctono de aquí de esta zona. 

fa cuanto a los atractivos de Salango hay mucho la naturaleza, la isla la comida típica la Spondylus algo que también es 
~de aquí es el pescado en salsa de maní, que es muy sabroso, aquí en este restaurante nosotros preparamos el pulpo 
1el ajillo que es tipico como nosotros lo preparamos eso le encanta a mucha gente, unos vienen a comer el pulpo a el 
~o y otros vienen a comer el pescado en salsa de maní otro la zopa marinera, otros la Spondylus con sal y limón 
tos ,os percebes cocinado esto es en el área de la gastronomía, por el otro lado tenemos la Isla la playa, la isla tiene 
abas aves parecida a la isla de la plata tiene piqueros patas azules, tiene fragatas pelicanos avece llega por 
111p0radas lobos marinos de Galápagos la isla Salango es una linda isla en el fondo marino hay mucha vida arrecifes 
lcoral peces de colores langosta pulpos Salango se lo esta explotando mas para el buceo en muchas costas de Ecuador 

bay una isla tan cerca como al que tenemos nosotros en la que se pueden caminar ver y se la esta aprovechando 
·camente. 

~1 

( 
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Anexo 6. Entrevista a los organizadores del Festival de la Balsa Manteño
Huancavilca 

Arranca en 1992 en la época que la conaie convoca a algo netamente cultural como es lo 500 anos de resistencia 
indígena en aquella época fuimos 3 personas sentados en la playa y pensamos si la conaie hace eso en la sierra por que 
10 lo hacemos nosotros acá con la ultima cultura que fueron los mantefios, la ultima cultura que encuentran los 
espal'ioles son los mantefios nos da a pensar que tenemos que hacer algo meritorio pero a los grandes balseros y 
11vegantes de la mar del sur por que así son conocidos ellos por que con esto las embarcaciones de balsas como la que 
vistes hoy que navego llegaron hasta México por el otro lado hasta chile fueron grandes navegantes gente del comercio 
~1 trueque que hizo grade la cultura lamentablemente con la llegada de los españoles se viene los galeones de los 
pleones los barcos y así sucesivamente hasta llegar a los grandes astilleros fue cunado empezamos a dar el merito a 
IICStra gente y que ya era hora de recordar y valorizar los nuestro. Por eso ya hace 16 afios creamos un festi val que un 
~ipio fuera un encuentro ~ultural pero nos dimos euenta que era bonito y avanzamos aparte que mochos de nosotros 
attabajado en la parte arqueológico y conocemos algo de historia y de cultura algo de los ancestros y todo este tipo de 
cosas que tiene una historia rica y hermosa en lo que es el ámbito de la cultura manabita y decidimos hacer este festival, 
lly en día este festival tiene un resonancia mucho mas allá de lo nacional ya a pasado las esferas y lo que tratamos de 
perar es identificar que el Ecuador es una sola es unido por eso es que hemos unificado los afros la sierra, la costa 
Jllll saber que estamos presente que las huellas del pasado quedan y que estamos aquí todos . 

¡Cuando llegue a Salango escuché que había dos barcas una que sale de Agua blanca y la otra de 
Salango es esto verdad? 

lo que pasa es que el gran Seflorto de salangome en la época de los mantefios hubo 4 grandes Sefiorlos en la costa o 
como dirlamos 4 grandes provincias o cantones el Sef!.orío del Jocay (Hocay) cuyo capital esta en manta El sefl.orto de 
Salangome su capital en Agua Blanca el Sefiorío de Lonche capital Olonche y el Sefiorío de la Isla Puna. 

Nosotros hemos trabajado junto los compafieros de Agua Blanca se van a Machalilla y nosotros nos venimos hacia acá 
FO estamos buscando la manera de que le equipo sea uno solo que se haga en una sola playa, por que nosotros 
fCiamos que sea Salango por que de acuerdo a las crónicas dejadas por los espaftoles vemos que Salango fue el primer 
¡uerto de embarque y desembarque que tuvo el gran Sefiorío de Salango que ni siquiera fue Puerto López por que la 
,mya es baja ni siquiera fue Macbalilla pero si Salango prueba de ello fueron los grandes vestigios arqueológicos 
CIIC\lentras aquí en Salango que no Jo encuentra ni en Machalilla ni en Puerto López, aquí encuentras desde cultura 
llldivia hasta la ultima cultura que fueron los manteños y en Puerto López a duras penas encontramos Mantelio y en 
llachalilla lo mismo y en Machalilla encuentras lo que es la cultura Machalilla entonces la mayor parte de la cultura 
!!la acá, esa es la razón por la cual se quiere que todo se de acá, como el festival es balsa Mantefio lo que se busca es 
awegar tenemos que hacerlo donde navegue la balsa ahora Agua Blanca esta metido S km adentro del a can"etera a 
blde navegara un festival balsa eso no quita merito que se realice un encuentro cultural de los sefloríos y que se realice 
111 agua blanca por que era la capital pero un encuentro capital, pero un festival de balsa al hablar de navegación debe 
• aquf en Salango. 

Fmt balsa esta hecha según las técnicas de los manteños? 

;Cuánto tiempo se demoran en hacerla? 

~os hace 16 ai'ios nos demorábamos casi un mes y algo mas, hoy en dfa la experiencia en amarrar una balsa nos a 
~o muchísimo nos demoramos 3 dias ahora esto no tiene clavos es una amarre solo con cabos, tratamos de ubicar 
llleriales auténticos de la zona el tronco de la balsa, cafia guadua que se dan esta zona el cadi que es el material y 
~e del cabo que lógicamente ya no podemos ha<:er mas que comprarlo pero tratamos de utilizar el cabo Manila que 
mga un poco mas de semejanza con la cabuya que si se dio acá en esta zona , básicamente todo es la técnica del amarre 
átunadamente la Corporación técnica el grupo encargado de organizar este festival tiene la oportunidad de contar con 
J111e que estudia arqueología nosotros tenemos grupo de arqueólogos que nos da la oportunidad de hacer las balsas 
liados en los antiguos vestigios de hacerlas como se las hacia antes. 

:uartdo ya se termina el festival ¿qué hacen con la balsa? 

i las guarda por que cuesta muchísimo conseguir el financiamiento para esto, para este festival cultural no hay plata 
liie aporta un centavo, es decir que todo es auto financiado, 
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¡No reciben ayuda del gobierno o tal vez de la alcaldía de Puerto López? 

Hasta afio pasado nos ayttdaron pero de acuerdo lo que nos han dicho la contraloria general del estado le h~m prohibido 
eso, es una gran pema que nos hallan quitado este aporte para un rescate de la cultura por que si contraloría no piensa 
~ue esto no es bueno entonces como pueden estar sentados en un de cultural, entonces este afio no hemos contado con 
esa ¡zyuda pero nosotros estamos ahí al pie del cafión por QUe es una idea nuestra es una creencia en nuestra ideas en 
nuestra formo de pensar nuestra vida lo que hacemos lo hacemos con amor y con cariño. 

¡o esta balsa se puede subir 10 personas y navega es mas seguro que un barco ¿Porque? Por que la balsa flota, a el 
barco si le entra agua se hunde y se va a pique, en cambio aquí no el agua pasa no mas entonces la vela, que tiene un 
sello Manteft.o dibujado en la vela, la cultura Manteño tiene mas 5000 sellos que hasta ahora nadie a descubierto que 
significado tienen el sello que tiene la balsa de ahora es un pescador. 

A que se dedica CEDESA? (organizadores del festival) 

CEDESA tiene una biblioteca queJes da servicio a los estudiantes, y lo que es la cultura al ámbito culturat 

Así mismo es autofinanciado? 

Si. 

Las personas que trabajan ahí lo hacen ¿como un aporte? 

Si lo hacen por amar al arte, contarnos con un local bastante grande, financiado por la prefectura en la época del Dr. 
Hunnberto Guillen. 

¡Qué cultura se desarrollo en esta zona en Puerto López; Salango y Agua Blanca? 

la última cultura la que encontraron los espafloles fue la Manteños. 

;Es la más representativa de la zona y la que mas avance tecnológico tuvo? 
~o, tu encuentras muchas cosa muy pulidas en Valdivia en Chorrera, encuentra muy buenas cosa lo que pasa es que 
!Sta es la ultima cultura antes de la llegada de los Espafloles entonces cuando ellos llegaron ya había pasado las otras 
odturas, la primera es la cultura Valdivia , periodo de desarrollo tardío de ahí tenemos la Machalilla en desarrollo 
!emprano y de ahí viene el desarrollo regional que están los bahías los Jamas os tolita que son los grandes orfebres de 
\mérica, y después el periodo de integración donde se encuentran los manteños . 

;Los Manteños fueron los que navegaron y llegaron hasta Perú? 

~osotros suponemos que la navegación en balsa viene desde los Valdivianos no es meritorio saber que solo los 
manteños navegaban la balsa a existido toda la vida. 
Entonces todos debieron a navegar, pero a los Manteños se los conoce como los grandes navegantes del mar del sur. 

~sabe usted del Spondylus? 

l~ne su resonancia en todas las culturas y también decimos que desde la época del os valdivianos que una de las 
mturas mas antiguas después de las Vegas acá arriba en la península de santa Elena. 
J Spondylus es conocida como el manjar de los Dioses, por que sirvió como la concha en si como la moneda de 
lleStros ancestros con esto ellos comercializaban con esto ellos pagaban era como el dólar ahora en sentido de dinero, 
~e de eso la comida era considerada en la época de los manteños como la comida de los dioses, los buzos los que 
~aban la Spondylus tenian una clase privilegiada enorme por que traían la comida de los dioses y no tod(l el mundo 
!lÍa la comida de los dioses y no todo el mundo comía eso, solo los caciques, los shamanes la cúpula alta. 

Usted sabe como la sacaban antiguamente? 

ttiene conocimiento que hay un peso de red bien grande y que el buzo se lanzaba al fondo con ese peso y se sumergía 
1piedra para que le ayude a bajar rápido llegaban al fondo sacaban la Spondylus y subían y había otro que subía rápido 
lpiedra. 
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Anexo 7. Entrevista a Hugo Pincay Presidente de CEDESA. 

A que se dedica CEDESA? 

lomos una corporación enmarcados en el aspecto social, cultural, ambiental, es una pena que no tengamos el apoyo de 
listituciones publicas para poder continuar realizando actos come este (festival de la balsa manteño) o hacer actos 
ll!biétttales protegiendo a el medio ambiente .por ejemplo si queremos hacer una limpieza de la playa nt.,"CeSitamos 
oomprar fundas y cosas así y no contamos con el apoyo para realizar las actividades que uno tiene en mente a eso es a lo 
~se dedica CEO ESA. 

¡Osea que ustedes son una institución sin fmes de lucro, como subsisten si no tienen apoyo económico? 
Si somos una organización sin fines de lucro, que no contamos con una ayuda de ninguna institución, para este festival 
fi contamos con ayuda de personas naturales, este año nos ayudo la empresa pesquera conarti, pero que es un 
JRSUPUestO minimo para poder hacer un evento mucho mas amplio si participaran potras instituciones podriamos hacer 
dgo mas grande y mejor, en cuanto a realizar las otras actividades si es un poco mas complicado por que ahí si no 
~mos ayuda de nadie, ya el festival por que lo venimos haciendo hace ya muchos años ahí uno recibe un poquito de 
ilgreso te soy tan franco que este año nos hemos manejado un presupuesto cerca de $700usd cantidad que no nos ayuda 
a cubrir todos los gastos que tenemos por ejemplo la presentación de Africa Tambora que es un grupo que se cotiza 
me los $800 y $1000usd por que ellos cotizan su precio de acuerdo a las presentaciones internacionales que tienen y 
.~ca Tambora es un grupo que a tenido presentaciones por distintas paises del continente. pero lo hemos podido traer 
lebido a que ellos también nos quisieron ayudar le hemos cubierto lo que es el transporte, alimentación y le hemos 
1100nocido $150usd, entonces ya ahí pudimos bajar los costos, en la noche se presentara el Grupo Libertador Bolívar 
liJe ahf cubrimos con ese grupo cerca de $300. 

La idea nuestra es hacer un festival que dure 2 o 3 días pero para eso necesitariamos contar con apoyo de otras 
IISiituciones y que podamos tener mas presentaciones durante el dia. 

" fl 

( 
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Anexo 8. Entrevistas con los pobladores de la zona (pescadores) 

Ustedes que son de la zona y tiene años viviendo aquí, ¿cuál consideran que es el plato típico de 
¡quí o el plato típico que realce a la zona? 

il SpondyJus. 

¡Y el Percebes? 

~ese también. 

Y aquí ¿todavía cocinan con algún utensilio que usaban en la época de antes? 

li ¡llll'a asar el verde y para reventar el arroz todavía usan el bornito de balTo. 
Todavía no se pierde esa costumbre. 

Osea que ustedes en su casa si tienen el Homito 

:!aro. 

;Cómo es el H{)mito? 

f.! de madera tiene un hoyo adentro de barro y de ahí ya se homa y de ahí se pone los plátanos. 

¡Y eso le da un sabor -distinto a la comida? 

Ub •••• Claro y es por el palo de lefia que es lo que le da ese sabor rico. 

~Tiene algún tipo de dulce que sea propio de esta zona? 
So realmente no. 

Yo compre una natilla de maíz y me dijeron que era típica de acá, uste{)es me pue{)en decir si ¿es verdad? 
8ueno no la hacen mucho, bueno puede ser de la zona por lo que hay la cosecha. 

Osea que ¿el maíz es por temporada? 

:!aro si. 

Y de bebidas ¿hay algo especial que sea de esta zona? 

Bueno el Caipiriña que se prepara acá, el afio pasado se hizo la chicha. 

Yero la chicha es de esta zona? 

~aquí se prepara este afio no la dieron pero este afio no la han hecho el afio pasado en el festival la obsequiaban. 

rasí oomo esta festividad ¿que otro tipo de festividades tienen ustedes en la zona? 

.A fiestas patronales del 6 de Enero son tres dfas de celebración 4-5-6 de Enero donde hay desfiles y baile la gente se 
merma, por que se junta Navidad Afio Nuevo mas los tres días de fiestas patronales. 

Qué saben del festival de las ballenas? 

11 es el J 6 de Julio de julio en adelante, pero eso solo se da en Puerto López. Osea el festival solo lo hacen allá, pero 
&ahí las ballenas, las ballenas si pasan por acá, se las ve mas aquí lo que pasa es que aquí el mar es profundo por eso 
kgan por aquí en cambio en Puerto López tienen que salir el barco afuera, aquí desde el malecón no vas se las ve y no 
~una sino dos es que Salango es el puerto mas hondo del Ecuador. 
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A que es lo que se dedica más la población aquí en Salango? 

A la pesca a la agricultura casi no nos dedicamos. 

¡Y el Turismo? 

Bueno eso de las ballenas se da mas en Puerto López donde hay embarcaciones para poder ir a ver a las Ballenas, hay 
planes para mas delante de hacer este pueblo como un pueblo de clase A para que aquí se de el Turismo Alto (por lo 
IF aquí se puede bucear). 

La Spondylus ¿qué saben de la esta concha? 

Sosotros hicimos un documental como hace 4 años para una televisión alemana con italiano y francesa fue una 
grabación de una semana. 

Cuénteme ¿cómo sacaban antes la Spondylus y a quien le entregaban el Spondylus? 

Bueno aquí para la fi lmación nos vestimos uno de caciques otros de indios con la indumentaria típica de acá que habla 
entonces fuimos a la isla , lo que se quería mostrar era la forma de navegación la tecnología que existía en esa época 
como navegaban, como pescaban que material usaban ya ellos navegaban por largo tiempo largos recorridos antes eran 
II8S balsas bien grande hay crónicas que indican que encontraron en la costa de esmeralda una balsa que había salido 
ie aqui de Salango esta balsa tenia un preso promedio de 30 toneladas, ellos hacían el trueque entre México y las 
lll1turas que existlan acá en América toda comercializaban la Spondylus como moneda que también le 11amaban el 
DUllo sagrado. 

¡Osea que mullo y Spondylus son lo mismo? 

Están bien ligados, anteriormente a la Spondylus se la encontraba cerca no a mucha profundidad y el buzo sacaba las 
wnchas a pulmón no usaban nada de esas cosas ya estaban habituados a ese sistema de vida a ese sistema de conseguir 
1 Spondylus, para no flotar se colgaban Wta piedra por que actualmente los buzos se ponen una cadena de plomo para 
~er sumergirse y para esa época han de haber tenido sus técnicas de buceo. 

;Y en la actualidad cierto que esta escasa? 

~ esta explotada. Ahora hasta la concha la cascara se usa para la artesanía y eso esta caro ahora, estamm regresando a 
IJs tiempos de antes que era muy valiosa. 
~hasta el cevicbe de Spondylus es caro y dependiendo del lugar. Esta bien escaso y sin embargo lo siguen sacando no 
ly una regulación que permita recuperar el producto que se pueda regenerar. 

Ytalvez ¿CEDESA no ha pensado en proponer un proyecto para salvar a la Spondylus? 

Osea propuestas han habido pero vivimos en una zona donde ese producto es super explotado a veces lo llevan hasta de 
mtrabando es como la langosta no se respeta la vida prácticamente, no hay control de veda. 

;Y cuénteme algo del percebe? 

~b... . Para sacar eso el mar se pone súper bravo se hacen unas olas bien grandes y se queda furioso unos dos tres dias. 
lhy Spondylus Calcifer que la concha es purpura y la otra es la princeps que es de color ladrillo rojita y ese es mas 
s:asa que la moradita la roja es cara. 

Cuál es la diferencia entre la roja y la morada? 

:al vez es por el color, pero la roja es más cara. Lo que yo he oído por los arqueólogos era por que la.l 
1111jat de los dioses el que más apetecia se tos daban a los reyes a las sacerdotisas la roja. Digamos qu 
a que comian los pobres. ~ 

~muy oomún que la población del lugar coma Spondylus? · · """'~ 

¡J(M ·~·~ lo come muy poca, mas lo consumen los turistas es un plato caro a lo menos para la economía de acá del pueblo. 
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¡Y el percebe? 

El percebes se lo consigue un poco mas barato antes se lo comía mas por que se lo encontraba cerquita en ca.mbio ahora 
~a!e-encuent:ra trulS lejos 11 Dl1lS profimdidad, -antes como estaba 011\S cerca lo sacaban a pulmón .Antes de la Spondylus 
solo sacaban la comida y la concha la botaba ahora vale todo. 

¡Osea que si compro una artesanía de Spondylus me va a salir muy cara? 

¡i entre $30 y $40 dependiendo del acabado y hay mas caras dependiendo hay lugares que la trabajan con oro o con 
~lata y ahí es mas cara todavía. La morada es mas barata. Si la cuenca es mas pequefta en los collares es más cara 
IOdavía. 

Y aquí en el sector ¿que es lo que comen? 

El pescado asado, el plátano, camarones, calamar, pulpo. El pescado de piedra son pescado blanco que tiene sabor a 
marisco a pudo marisco si usted se come un pescado de esos es como si se estuviera comiendo un plato de mariscos, 
¡se pescado no sale a la venta solo se come aquí, hay infinidad de esos peces morena, carabalí, brujo, loro, copetona etc. 
eso es de consumo local y se lo come asado, en bistec, en estofado. 

¡Y el maní, se como con mucho maní por acá? 

Uh .... si y con marisco imagínese, con la jaiba con el camarón por ejemplo 
Y ¿es verdad lo que dicen?, ¿qué el Spondylus y el Percebes son afrodisiacos? 
fodo lo que es marisco es afrodisiaco. Si hay gente que dice que es afrodisiaco que tiene su vitaminas potente, también 
~~~~emos el pepino marino que también dicen que es afrodisiaco y que es mejor que la Spondylus ese más afrodisíaco 
cuando uno come eso hay que quedarse encerrado, ahora esta en veda. 

¡Y por que no Jo venden en Jos restaurantes? 

Es un producto de consumo local y de exportación. La gente que lo ha probado dice que es sabroso. 

) 

1 ljl 



Anexo 9. Encuesta para Inventario Gastronómico del Cantón 
Puerto López 

l. ¿Qué utensilios por tradición siguen en uso para la preparación de los platos típicos? 
¿Estos utensilios influyen en el sabor y textura de los platos típicos? 

2. ¿Qué platos se siguen preparando con recetas heredadas de sus antepasados? 
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3. Mencione qué platos considera más típicos de la población y porqué? Considera qué 
dichos platos tienen una historia alusiva a un evento por usted conocido? 

4. Mencione los productos que por tradición familiar se siguen consumiendo en la zona. 

5. ¿Alguno de los productos por usted mencionado tiene una historia alusiva a un evento por 
usted conocido? 

6. ¿Cuáles son los productos que más consume para preparar los alimentos y qué platos son 
los más comunes preparados por usted en casa? 

7. ¿Cómo aprendió la preparación de los diversos platos típicos? 

8. ¿Cuáles son las celebraciones propias del lugar? 

9. ¿Se prepara algún tipo de alimento en especial durante cada una de estas celebraciones? 

10. ¿Cuáles son las celebraciones familiares de las que usted participa? 

11. ¿Qué alimentos se consumen durante estas celebraciones? 

12. ¿Cómo aprendió la preparación de estos? 

13. Según usted, ¿cuál podría ser el plato que mejor representaría a la población? 

14. Según usted, ¿cuál sería el producto alimenticio que mejor representaría a la población? 

( 
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Encuestador Fecha 12/10/2007 

Provinda Manabí Parroquia Salango 

1.1 Factores Sociales 
1.1.1 Denominación 

1.1.3 categoria 1.1.7 Temporalidad 1.2 Factores de elaboración y nutricionales 

mo:ido minoritariamente por la comunidad 

!I!"OCido mayoritariamente por la comunidad 

1.1.5 Procedencia de la receta 3.4 Uso comunal de la expresión 

Familiar (de antepasados) X 

Social / vecinal X 

De otras comarcas 

Nacional 

De paises vecinos 

.1.6 Tipo y procedenda de los ingredientes 

Naturales X 

Procesados o en conserva 

Originales del lugar 

De otros lugares del país 

Importado de otros países 

lclrrollado por: Ricardo carrera Nicola 

4. Comercialización 

4.1 Alcance 

Mercado Local 

Mercado provincial 

Mercado Nacional 

Mercado Regional 

Mercado Internacional 

5. Fuentes de Información 
4.2 Vías de comercialización 

X Restauración de la zona X 

Puestos pequeños 

carretas de comida 

Mercado kxal 

Festival o festividad 

6. Observaciones 

Este es el plato mas representativo de la zona 

2.2 Ingredientes, preparación, presentación y 
necesidad de utensilios especiales: 

oorta en rodajas y repetidamente con agua y sal para 
la sustancia lechosa que la hace de fuerte sabor hasta que el agua salga clara, luego 

maceramos en jugo de limón oon sal para que se encurta, dejarnos reposar por al menos 
minutos 

Se corta el tomate en rodajas y se lo macera en jugo de limon para que se encurta, 
dejarnos reposar por al menos 15 minutos 

La concha spondylus una vez extraida la pulpa o carne del motusoo la procedemos a cortar 
en dados y luego de esto la ponemos a macerar en limón oon sal por al menos 15 minutos 

luego del tiempo de espera para que los Ingredientes se encurtan en el macerado realizado 
en liman, procedernos a inoorporar todos los ingredientes en un soto recipiente con la 

finalidad de que se mezclen 

El molusoo puede ser cocinado en agua muy caliente por espacio de 30 segundos para 
mayor seguridad de los consumidores oomo alternativa y se puede usar este liquido para 

reforzar el sabor de la preparación 

Propiedad Intelectual: Escuela de Turismo; ESPOL 
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Encuestador Cod. Ficha I.G.-PL -PTL-002 Fecha 12/ 10/2007 

Provincia M a nabí Parroquia Salango 

1.1 Factores 
1.1.1 Denominación 

1.1.3 categoria 1.1. 7 Temporalidad 1.2 Factores de elaboración y nutricionales 

'mo:ldo minoritarlamente por la comunidad 

mmcldo mayoritariamente por la comunidad 

1.1.5 Procedencia de la receta 3.4 Uso comunal de la expresión 

Familiar (de antepasados) X 

Social/ vecinal X 

De otras comarcas 

Nacional 

De paises vecinos 

. 1.6 Tipo y procedencia de los ingredientes 

Naturales X 

Procesados o en conserva 

Originales del lugar 

De otros lugares del país 

Importado de otros países 

iliado por: Ricardo Carrera Nicola 

4. Comercialización 

4.1 Alcance 

Mercado Local 

Mercado provincial 

Mercado Nacional 

Mercado Regional 

Mercado Internacional 

S. Fuentes de Información 
4.2 Vías de comercialización 

X Restauración de la zona X 

Puestos pequeños 

Carretas de comida 

Mercado local 

Festival o festividad 

6. Observaciones 

2. Recetario 

2.2 Ingredientes, preparación, presentación y 
necesidad de utensilios especiales: 

2.1 Número de porciones 

La concha spondylus una vez extraida la pulpa o carne del molusco la procedemos a cortar 
en dados y condimentar con sal, pimienta y ajo al gusto 

La cebolla, el ajo, el pimiento y el tomate cortados en juliana, se lo sofrei por al menos 
S minutos 

La pasta de mani se la licua hasta obtener una consistencia cremosa, se puede realizar esto 
con agua o leche, esta pasta se incorpora al sofrito y se continua cocinando a fuego lento 

mientras se sigue moviendo la preparacion por S minutos 

Incorporamos los dados de spondylus y cocinamos por espacio de 10 minutos hasta que la 
preparacion este lista 

Propiedad Intelectual: Escuela de Turismo; ESPOL 
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Encuestador Cod. Ficha Fecha 12/10/2007 

Provincia Manabí Parroquia Purto L.opez 

1.1 Factores Sociales 
:.1.1 Denominación 

1.1.3 categoria 1.1.7 Temporalidad 1.2 Factores de elaboración y nutricionales 

l!lllCido mlnoritariamente por la comunidad 

l!lllCido mayoritariamente por la comunidad 

1.1.5 Procedencia de la receta 3.4 Uso comunal de la expresión 

Familiar (de antepasados) X 

Social/ vecinal X 

De otras coman:as 

Nacional X 

De paises vecinos 

.1.6 Tipo y procedenda de los ingredientes 

Naturales X 

Procesados o en conserva 

Originales del lugar 

De otros lugares del país 

Importado de otros países 

áíado por: Ricardo carrera Nicola 

4. Comercialización 

4.1 Alcance 

Men:ado Local 

Men:ado provincial 

Men:ado Nacional 

Men:ado Regional 

Mercado Internacional 

5. Fuentes de Información 
4.2 Vías de comercialización 

X Restauración de la zona X 

X Puestos pequeños X 

X Carretas de comida X 

X Men:ado local X 

Festival o festividad X 

6. Observaciones 

corta la cebolla colorada en rodajas y lavamos repetidamente con agua y sal para 
la sustancia lechosa que la hace de fuerte sabor hasta que el agua salga clara, luego 

maceramos en jugo de limón con sal para que se encurta, dejamos reposar por al menos 15 
minutos 

Se corta el tomate en rodajas y se lo macera en jugo de limon para que se encurta, 
dejamos reposar por al menos 15 minutos 

Se corta el pimiento en rodajas y se lo macera en jugo de liman por al menos 15 minutos 

El pescado se procede cortar en dados y luego de esto la ponemos a macerar en limón con 
sal por al menos 15 minutos 

Luego del tiempo de espera para que los ingredientes se encurtan e, el maceraclo realizado 
en limon, procedemos a incorporar todos los ingredientes en un solo recipiente con la 

finalidad de que se mezclen 

Propiedad Intelectual: Escuela de Turismo;ESPOL 



FICHA DE INVENTARIOS DE PLATOS 137 

Encuestador I.G.-PL-PTL-004 Fecha 12/10/ 2007 

Provtnda M a nabí Parroquia Puerto Lopez 

1.1 Factores 
1.1.1 Denominación 

1.1.3 categoría 1.1.7 Temporalidad 1.2 Factores de elaboración y nutricionales 

mxido minoritariamente por la oomunidad 

llroddo mayoritariamente por la comunidad 

1.1.5 Procedencia de la receta 3.4 Uso comunal de la expresión 

Familiar (de antepasados) X 

Social/ vecinal X 

De otras oomarcas 

Nacional X 

De paises vecinos 

1.6 Tipo y procedencia de los ingredientes 

Naturales X 

Procesados o en conserva 

Originales del lugar 

De otros lugares del país 

Importado de otros países 

aiado por: Ricardo carrera Nicola 

4. Comercialización 

4.1 Alcance 

Mercado Local 

Mercado provincial 

Mercado Nacional 

Mercado Regional 

Mercado Internacional 

S. Fuentes de Información 
4.2 Vías de comercializadón 

X Restauración de la zona X 

X Puestos pequeños X 

X carretas de oomlda X 

X Mercado local X 

Festival o festividad X 

6. Observaciones 

2. Recetario 

2.2 Ingredientes, preparación, presentación y 
necesidad de utensilios especiales: 

2.1 Número de porciones 

El pescado una vez eviscerado y limpio se lo condimenta con sal, pimienta y ajo para dar1e 
mas sabor 

luego del tiempo de espera para que los condimentos se absorban, el pescado se pasa por 
harina antes de colocar en el sarten para freir 

Propiedad Intelectual : Escuela de Turismo: ESPOL 
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Encuestador Cod. Ficha Fecha 12/10/ 2007 

Provinda Manabí Parroquia Puert:> Lopez 

1.1 Factores Sociales 
1.1.1 Denominación 

1.1.3 categoria 1.1.7 Temporalidad 1.2 Factores de elaboración y nutricionales 

'axioocldo minoritariamente por la comunidad 

mmdo mayoritariamente por la comunidad 

1.1.5 Procedenda de la receta 3.4 Uso comunal de la expresión 

Familiar (de antepasados) X 

Social/ vecinal X 

De otras comarcas 

Nacional 

De paises vecinos 

.1.61ipo y procedenda de los ingredientes 

Naturales X 

Procesados o en conserva 

Originales del lugar 

De otros lugares del país 

Importado de otros países 

~ado por: Ricardo carrera Nicola 

4. Comercialización 

4.1 Alcance 

Mercado Local 

Mercado provincial 

Mercado Nacional 

Mercado Regional 

Mercado I nternacional 

S. Fuentes de Información 
4.2 Vías de comercialización 

X Restauración de la zona X 

Puestos pequeños 

Carretas de comida 

Mercado local 

Festival o festividad X 

6. Observaciones 

2. Recetario 

2.2 Ingredientes, preparación, presentación y 
necesidad de utensilios especiales: 

2.1 Número de porciones 

pescado se procede a cortar en filetes y luego de esto la ponemos a materar en sal, ajo y 
pimienta por al menos 15 minutos 

Luego del tiempo de espera para que los condimentos se absorban, el pescado se coloca en 
las brasas para su c.occion 

Propiedad Intelectual: Escuela de T11ric:mn· t=c;Pnl 



FICHA DE INVENTARIOS DE PLATOS 139 

Datos 
Encuestador Cod. Ficha Fecha 12/10/2007 

Provinda Manabí Parroquia Puer1o Lopez 

1.1 Factores Sociales 
1.1.1 Denominación 

1.1. 3 categoria 1.1.7 Temporalidad 

l!amcldo minoritariamente por la romunidad 

lmlocido mayoritariamente por la romunidad 

1.1.5 Procedencia de la receta 

Familiar (de antepasados) X 

Social/ vecinal X 

De otras romarcas 

Nacional 

De paises vecinos 

. .1.6 Tipo y procedencia de los ingredientes 

Naturales X 

Procesados o en ronserva 

Originales del lugar 

De otros lugares del país 

Importado de otros países 

~ado por: Ricardo carrera Nicola 

1.2 Factores de elaboración y nutricionales 

3.4 Uso comunal de la expresión 

4. Comercialización 

4.1 Alcance 

Mercado Local 

Mercado provincial 

Mercado Nacional 

Mercado Regional 

Mercado Internacional 

5. Fuentes de 1'1formación 
4.2 Vfas de comercialización 

X Restauradón de la zona X 

Puestos pequeños 

carretas de romlda 

Mercado local 

Festival o festividad X 

6. Observaciones 

2. Recetario 

2.2 Ingredientes, preparación, presentación y 
necesidad de utensilios especiales: 

2.1 Número de porciones 

La crema obtenida se la incorpora al refrito que estuvimos preparando previamente y 
rontinuamos ron la roccion a fuego lento por aproximadamente 3 minutos 

Se incorpora el pescado adobado a la salsa de mani y se rontinua cocinando a fuego 
mediano por aproximadamente S minutos más hasta obtener la roccion del pescado 

Propiedad Intelectual: Escuela de Turismo; ESPOL 
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Encuestador Cod. Ficha I.G. -PL -PTL -007 Fecha 12110/ 2007 

Provincia Manabí Parroquia Puerto l.opez 

1.1.1 Denominación 

1.1.3 categoria 1.1.7 Temporalidad 1.2 Factores de elaboración y nutricionales 

~ minoritariamente por la comunidad 

~ido mayoritariamente por la oomunidad 

1.1.5 Procedencia de la receta 3.4 Uso comunal de la expresión 

Familiar (de antepasados) X 

Social 1 vecinal X 

De otras oomarcas 

Nacional 

De paises vecinos 

1.1.6 Tipo y procedencia de los ingredientes 

Naturales X 

Procesados o en oonserva 

Originales del lugar 

De otros lugares del país 

Importado de otros países 

leñado por: Ricardo carrera Nicola 

4. Comercialización 

4.1 Alcance 

Mercado Local 

Mercado provincial 

Mercado Nacional 

Mercado Regional 

Mercado Internacional 

S. Fuentes de Información 
4.2 vras de comercializadón 

X Restauración de la zona X 

X Puestos pequeños 

carretas de comida 

Mercado local X 

Festival o festividad X 

6. Observaciones 

2. Recetario 

2.2 Ingredientes, preparación, presentación y 
necesidad de utensilios especiales: 

2.1 Número de porciones 

Cuando el agua esta en ebullicion se le pone la pisca de sal, luego se agrega el mani 
en leche, despues se le pone el refrito, se le pone la yuca para que se empiece a cocinar y 

luego de unos minutos se le pone el verde oort:ado en tajadas, hx.>go se le agrega el 
pescado y se lo deja hervir hasta que el pescado este cocinaclo una vez ya listo se lo apaga 

y se le pone el culantro finamente oort:ado y se lo tapa para que aumente el sabor. 

Propiedad Intelectual: Escuela de Turismo; ESPOL 



FICHA DE INVENTARIOS DE PLATOS 141 

Datos 
Encuestador Cod. Ficha Fecha 12/ 10/2007 

Provincia M a nabí Parroquia Puerto Lopez 

1.1 Factores Sociales 
1.1.1 Denominación 

1.1.3 categoria 1.1.7 Temporalidad 1.2 Factores de elaboración y nutricionales 

la:Dnocido mlnoritariamente por la oomunidad 

:a:onocido mayoritariamente por la oomunidad 

1.1.5 Procedenda de la receta 3.4 Uso comunal de la expresión 

Familiar (de antepasados) X 

Social/ vecinal X 

De otras oomarcas 

Nacional 

De paises vecinos 

!.1.6 Tipo y procedencia de los ingredientes 

Naturales X 

Procesados o en oonserva 

Originales del lugar 

De otros lugares del país 

Importado de otros países 

~ado por: Ricardo Carrera Nicola 

4. Comercialización 

4.1 Alcance 

Mercado Local 

Mercado provincial 

Mercado Nacional 

Mercado Regional 

Mercado Internacional 

5. Fuentes de Información 
4.2 Vías de comercialización 

X Restauración de la zona X 

X Puestos pequeños X 

X Carretas de oomida 

X Mercado kx:al X 

Festival o festividad X 

6. Observaciones 

2. Recetario 

2.2 Ingredientes, preparación, presentación y 
necesidad de utensilios especiales: 

2.1 Número de porciones 

Se oorta el txlmate en rodajas y se lo macera en jugo de limon para que se encurta, 
dejamos reposar por al menos 15 minutos 

Se oorta el pimiento en rodajas y se lo macera en jugo de limon por al menos 15 minutos 

El carnaron previamente pasado por agua he!vida muy caliente por n periodo de 30 seg a 
1 minuto se lo pone a macerar en limón oon sal por al menos 15 minutos, el agua 

resultante la reservamos para complementar el ceblche 

Luego del tiempo de espera para que los ingredientes se encurtan en el macerado realizado 
en limon, procedemos a Incorporar todos los ingredientes en un solo recipiente con la 

finalidad de que se mezclen 

se le puede adicionar salsa de txJmate y mostaza para realzar el sabor y algo de jugo de 
naranja 
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Encuestador Fecha 12/10/2007 

Provinda Manabí Parroquia Puerto Lopez 

1.1.1 Denominación 

1.1.3 categoria 1.1.7 Temporalidad 1.2 Factores de elaboradón y nutricionales 

Cnocldo mayoritariamente por la oomunldad 

1.1.5 Procedencia de la receta 3.4 Uso comunal de la expresión 

Familiar (de antepasados) X 

Social/ vecinal X 

De otras oomarcas 

Nacional 

De paises vecinos 

1.1.6 lipo y procedencia de los ingredientes 

Naturales X 

Procesados o en oonserva 

Originales del lugar 

De otros lugares del país 

Importado de otros países 

aíado por: Ricardo carrera Nicola 

4. Comercialización 

4.1 Alcance 

Mercado Local 

Mercado provincial 

Mercado Nacional 

Mercado Regional 

Mercado Internacional 

S. Fuentes de Información 
4.2 Vías de comercializadón 

X Restauración de la zona X 

X Puestos pequeños 

X Carretas de CXlllllda 

Mercado local 

Festival o festividad X 

6. Observaciones 

2. Recetario 

2.2 Ingredientes, preparación, presentación y 
necesidad de utensilios especiales: 

2.1 Número de porciones 

Luego del tiempo de espera para que los condimentos se absorban, el camarón se pasa por 
clara de huevo, harina y apanadura antes de CXllocar en el sarten para freir 

Se sirve oon arroz, vegetales, salsa de cebolla, pataoones o papas fritas oomo guarnición 
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Encuestador Fecha 12/10/2007 

Provincia Manabí Parroquia Puerto Lopez 

1.1 Factores Sociales 
1.1.1 Denominación 

1.1.7 Temporalidad 

Reconocido mlnoritariamente por la romunldad 

llecooocido mayoritariamente por la romunldad 

1.1.5 Procedencia de la receta 

Familiar (de antepasados) X 

Social/ vecinal X 

De otras romarcas 

Nacional 

De paises vecinos 

1.1.6 Tipo y procedencia de los ingredientes 

Naturales X 

Procesados o en ronserva 

Originales del lugar 

De otros lugares del país 

Importado de otros países 

ieñado por: Ricardo carrera Nicola 

1.2 Factores de elaboración y nutricionales 

3.4 Uso comunal de la expresión 

4. Comercialización 

4.1 Alcance 

Mercado Local 

Mercado provincial 

Mercado Nacional 

Mercado Regional 

Mercado Internacional 

S. Fuentes de Información 
4.2 Vías de comerciallzadón 

X Restauración de la zona X 

X Puestos pequeños 

X carretas de romida 

Mercado local 

Festival o festividad X 

6. Observaciones 

2. Recetario 

2.2 I ngredientes, preparación, pnesentación y 
necesidad de utensilios especiales: 

2.1 Núrrero de pon:lones 

La crema obtenida se la inrorpora al refrito que estuvimos preparando previamente y 
rontinuamos ron la ax:don a fuego lento por aproximadamente 3 minutos 

Se inrorpora el camarón adobado a la salsa de mani y se continua cocinando a fuego 
mediano por aproximadamente 5 minutos más hasta obtener la ax:cion del camarón 
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Encuestador Fecha 12/10/2007 

Provinda M a nabí Parroquia Puerto Lopez 

1.1 Factores Sociales 
1.1.1 Denominación 

1.1.3 Categoria 1.1.7 Temporalidad 1.2 Factores de elaboración y nutricionales 

Realnocldo mlnoritariamente por la comunidad 

!eoonocido mayoritariamente por la comunidad 

3.4 Uso comunal de la expresión 

Familiar (de antepasados) X 

Social/ vecinal X 4. Comercialización 

De otras comarcas 4.1 Alcance 

Nacional Mercado Local 

De paises vecinos Mercado provincial 

1.1.6 Tipo y procedenda de los ingredientes Mercado Nacional 

Naturales X Mercado Regional 

Procesados o en conserva Mercado Internacional 

Originales del lugar 

De otros lugares del país 

Importado de otros países 

ieiíado por: Ricardo carrera Nicola 

5. Fuentes de Información 
4.2 Vías de comercialización 

X Restauración de la zona X 

X Puestos pequeños 

X Carretas de comida 

Mercado local 

Festival o festividad X 

6. Observaciones 

2. Recetario 

2.2 Ingredientes, preparación, presentación y 
necesidad de utensilios especiales: 

2.1 Número de porciones 

El camaron se pasa por agua hervida muy caliente por un periodo de 30 seg a 1 minuto , el 
agua resultante la reservamos para cocinar el arroz 

Se realiza un refrito con la cebolla y el pimiento y se le añade achiote para dar color a la 
preparación, cocinar hasta que adquiera su punto de cocclon junto con el camarón, se 

condimenta con sal y pimienta 

El arroz se lava previamente hasta que el agua salga clara, se coloca el agua del 
en la olla que vamos a preparar el arroz, cuando este a p nto de reventar el grano se 

agrega aceite y se revuelve, se deja cocinar hasta que el grano reviente completamente y 
este listo servir 

Se mezcla el arroz y el refrito con el camarón y se sirve con maduros fritos y pimientos en 
julianas que han sido pasados brevemente por el sa1ten y fritos con aceite 
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Enruestador Cod. Ficha I.G.-PL-PTL-012 Fecha 12/10/2007 

Provincia Manabí Parroquia Puerto Lopez 

1.1.1 Denominación 

1.1.3 categoria 1.1.7 Temporalidad 1.2 Factores de elaboración y nutricionales 

~ minoritariamente por la comunidad 

lmlnocido mayoritariamente por la oomunidad 

1.1.5 Procedencia de la receta 3.4 Uso comunal de la expresión 

Familiar (de antepasados) X 

Social / vecinal X 

De otras ooman:as 

Nacional 

De paises vecinos 

:.1.6 Tipo y procedenda de los ingredientes 

Naturales X 

Procesados o en oonserva 

Originales del lugar 

De otros lugares del país 

Importado de otros países 

~eñado por: Ricardo Carrera Nicola 

4. Comercialización 

4.1 Alcance 

Mercado Local 

Mercado provincial 

Mercado Nacional 

Mercado Regional 

Mercado Internacional 

S. Fuentes de Información 
4.2 Vfas de comercialización 

X Restauración de la zona X 

X Puestos pequef\os 

X Carretas de oomida 

Mercado local X 

Festival o festividad X 

6. Observaciones 

2. Recetario 

2.2 Ingredientes, preparación, presentación y 
necesidad de utensilios especiales: 

2.1 Número de porciones 

Se pone hacer el refrito oon la cebolla, el pimiento, el ajo una vez li~to se le pone el agua 
sunado esta empez a hervir se le pone las cabezas del camaron y se las deja a hervir por 

unos cinoo minutos luego las retiramos despues ponemos el verde rallado para que espece 
se le pone sal al gusto ya casi al final se le pone los camarones una vez lista, se le oorta 

culantro finamente se la apaga y se la tapa para que la sopa adquiera mas sabor. 
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1.1.5 Procedencia de la receta 3.4 Uso comunal de la expresión 

Familiar (de antepasados) X 

Social 1 vecinal X 

De otras comarcas 

Nacional 

De paises vecinos 

1.1.6 Tlpo y procedencia de los ingredientes 

Naturales X 

Procesados o en conserva 

Originales del lugar 

De otros lugares del pafs 

Importado de otros países 

señado por: Ricardo Carrera Nicola 

4. Comercialización 

4.1 Alcance 

Mercado Local 

Mercado provincial 

Mercado Nacional 

Mercado Regional 

Mercado Internacional 

S. Fuentes de I nformación 
4.2 Vías de comercializadón 

X Restauración de la zona X 

X Puestos pequeños X 

X Carretas de comida 

Mercado local X 

Festival o festividad X 

6. Observaciones 

2. Recetario 

con agua y para 
extraer la sustancia lechosa que la hace de fuerte sabor hasta que el agua salga clara, 

luego maceramos en jugo de limón con sal para que se encurta, dejarnos reposar por al 
menos 15 minutos 

Se corta el tomate en rodajas y se lo macera en jugo de llmon para que se encurta, 
dejarnos reposar por al menos 15 minutos 

Se corta el pimiento en rodajas y se lo macera en jugo de limon por al menos 15 minutos 

El pulpo previamente pasado por agua hervida muy caliente por un periodo de 30 seg a 1 
minuto se lo pone a macerar en limón con sal por al menos 15 minutos, el agua resultante 

la reservarnos para complementar el cebiche 

del tiempo de espera para que los Ingredientes se encurtan en el macerado 
en llmon, procedemos a Incorporar todos los ingredientes en un solo recipiente con la 

finalidad de que se mezclen 

naranja 
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Reconocido mlnorttariamente por la comunidad 

Remnoddo mayoritar1amente por la axr1unklad 1 

1.1.5 Procedencia de la receta 3.4 Uso comunal de la expresión 

Familiar (de antepasados) X 

Social( Yednal X 

De otras comarcas 

Nacional 

De paises -=!nos 

1.1.6 Tipo y procedencia de los Ingredientes 

Naturales X 

Procesados o en oonserva 

Ortgtnales del lugar 

De otros lugares del pals 

Importlldo de otros paises 

Eñado por: Ricardo carrera Nicola 

4. Comercialización 

4.1 Alcance 

Mercado Local 

Mercado provincial 

Mercado Nacional 

5. Fuentes de Información 
4.2 Vías de comercialización 

X Restauración de la zona X 

Puestos pequeños 

carretas de comida 

Mercado local 

X 

6. Observaciones 

2. Recetario 

Se realiza un refrito con el tomate, la cebolla y el pimiento y se le añade achiote para dar 
rolor a la preparación, ax:lnar hasta que adquiera su punto de cocdon 

U! pasta de man! se lo procede a licuar con leche hasta obtener una consistencia cremosa 

U! aema obtenida se la Incorpora al refrito que estuvimos preparando previamente y 
continuamos con la cocdon a fuego lento por aproximadamente 3 minutos 

Se Incorpora el pulpo adobado a la salsa de manl y se continua ax:lnando a fuego mediano 
por aproximadamente 5 minutos más hasta obtener la cocdon del pulpo 
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Reconoddo mlnoritariamente por la romunldad 

1 Rel:onoddo mayoritariamente por la comunidad 

1.1.5 Procedenda de la receta 3.4 Uso comunal de la expresión 

Familiar (de antepasados) X 

Social/ vecinal X 

De otras comarcas 

De paises 'lednos 

1.1.6 Tipo y procedenda de los Ingredientes 

Naturales X 

Prcx:esados o en conserva 

Originales del lugar 

De otros lugares del pafs 

Importado de otros paises 

!!liado por: Ricardo Carrera Nicola 

4. Comerdalizaclón 

4.1 Alcance 

Mercado prollindal 

Mercado Nacional 

Mercado Regional 

Mercado Internacional 

S. Fuentes de Información 
4.2 Vías de comercialización 

X Restauración de la zona X 

X 

X carretas de romida 

Mercado local X 

Festival o festividad X 

6. Observaciones 

El pulpo se pasa por agua henllda muy caliente por un periodo de 30 seg a 1 minuto , el 
agua resultante la reservamos para cocinar el arro~ 

Se realiza un refrito con la cebolla y el pimiento y se le añade achiote para dar rolor a la 
preparad6n, cocinar hasta que adquiera su punto de ax:don junto con el pulpo, se 

oondlmenta con sal y pimienta 

El arroz se lava previamente hasta que el agua salga clara, se coloca el agua del pulpo en 
la olla que vamos a pn:parar el arroz, ruando este a puoto de reventar el grano se agrega 

aceite y se le\I\JeNe, se deja cocinar hasta que el grano revlenle completamente y este 

Se mezcla el arroz y el refrito con el pulpo y se sirve con maduros fTtlDs y pimientos en 
Julianas que han sido pasados brellemenle por el sarten y frilx:S con aceite 
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1.1.5 Procedencia de la receta 3.4 Uso comunal de la expresión 

Familiar (de antepasadas) X 

Social/ 'lednal X 

De otras romarcas 

Nacional 

De paises \lllCÍilOS 

1.1.611po y procedencia de los Ingredientes 

Naturales X 

Procesados o en ronserva 

Originales del lugar 

De otros lugares del país 

Impormdo de otros paises 

~ñado por: Ricardo Carrera Nicola 

4. Comerdallzación 

4.1 Alcance 

Mercado Nacional 

Mercado Regional 

Mercado Intemadonal 

S. Fuentes de 1 formación 
4.2 Vías de comercializadón 

X Res121uraclón de la zona X 

X Puestos pequeños X 

X carretas de comida 

Mercado local X 

X 

6. Observaciones 

Se corta el tomate en rodajas y se lo macera en jugo de llmon para que se encurta, 
dejamos reposar por al menos 15 minutos 

Se corta el pimiento en rodajas y se lo macera en jugo de Hmon por al menos 15 minutos 

El calamar previamente pasado por agua hervida muy caliente por un periodo de 30 seg a 1 
minuto se lo pone a macerar en limón ron sal por al menos 15 minutos, el agua resultante 

la reservamos para complementar el ceblc:he 

del tiempo de espera para que los Ingredientes se encurtan en el macerado 
en Umon, po oc~demos a incorporar todos los Ingredientes en un solo recipiente ron la 

finalidad de que se mezclen 

se le puede adicionar salsa de tomate y mostliZa para realzar el sabor y algo de jugo de 
naranja 
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1.1.5 Procedencia de la receta 3.4 Uso comunal de la expresión 

Familiar (de anll!pasados) X 

Social/ vednal X 4. Comercialización 
S. Fuentes de Información 

De otras romarcas 4.1 Alcance 4. 2 Vías de comercializadón 

Nacional Mercado Local X Restauración de la zona X 

De paises vecinos Mercado provincial Puestos pequeños 

1.1.6llpo y procedencia de los Ingredientes Mercado Nacional carretas de romida 

Naturales X Mercado Regional Mercado local 

Procesados o en ronserva X 

Originales del lugar 6. Observadones 

De otros lugares del pals 

Importado de otros paises 

Luego del tiempo de espera para que los condimentos se absorban, calamar se pasa por 
harina antes de rolocar en el sarten para frelr 

Se sirve ron arroz, vegetales, salsa de cebolla, patacones o papas Mtas (l)lll() guamldón 

Eñado por: Ricardo Carrera Nicola Propiedad Intelectual: Escuela de Turismo; ESPOL 
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Reconoddo mlooritarlamente por la comunidad 

Reconoddo mayoritariamente por la OOITIUnklad 1 

1.1.5 Procedenda de la receta 3.4 Uso comunal de la expresión 

Familiar {de antepasados) X 

Social/ vecinal X 

De otras comarcas 

Na<:ional 

De paises vecinos 

1.1.6 Tlpo y procedenda de los ingredientes 

Naturales X 

Procesados o en ronserva 

Originales del lugar 

De otros lugares del pals 

Importado de otros paises 

!liado por: Ricardo Carrera Nicola 

4. Comercialización 

4.1 Alcance 

Mercado Local 

Mercado provincial 

Mercado Nacional 

Mercado Regional 

Mercado Internacional 

S. Fuentes de 1 formación 
4.2 Vías de comercialización 

X Rllstauradón de la zona X 

Puestos pequeños 

Mercado local 

X 

6. Observaciones 

Se realiza un refrito ron el tomate, la cebolla y el pimiento y se le añade achiote para dar 
oolor a la preparación, mdnar hasta que adc¡uíer.l su punto de COCCion 

la pasta de manl se lo prore:le a licuar ron leche hasta obtener una consistencia cremosa 

la crema obtenida se la Incorpora al refrito que estuvimos preparando previamente y 
rontinuarnos ron la COCCion a fuego lento por aproximadamente 3 minutos 

Se incorpora el calamar adobado a la salsa de rnani y se ronUnua rodnando a fuego 
mediano por aproximadamente 5 minutos más hasta obtener la COCCion del calamar 
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Encuestador 

Reronoddo mlnorttarlamente por la romunldad 

1 Rel::onocido mayoritariamente por la romunldad 

1.1.5 Procedenda de la receta 3.4 Uso comunal de la expresión 

FamHiar (de antepasados) X 

Sedal/ vecinal X 

De otras comarcas 

Nacional 

De paises vecinos 

1.1.61lpo y procedenda de los Ingredientes 

Naturales X 

Procesados o en CXlllserva 

Originales del lugar 

De otros lugares del pafs 

Importado de otros países 

mado por: Ricardo Carrera Nicola 

4. Comercialización 

4.1 Alcance 

Mercado Local 

Mercado Nacional 

Mercado Regional 

Mercado Internacional 

5. Fuentes de Información 
4.2 Vías ele comerclalizadón 

X Restauración de 1a zona X 

X Puestos pequel\os 

X carretas de romlda 

X Mercado local X 

Festival o feitlvldad X 

6. Observadones 

El calamar se pasa por agua helvlda muy caliente por un periodo de 30 seg a 1 mlnutD , el 
agua resultanll! la reservamos para ax:1nar el arroz 

Se realiza un refrito CXlll la cebolla y el pimiento y se le añade achiote ra dar color a la 
preparación, cocinar hasta que adquiera su punto de CXlCXIon junto ron el calamar, se 

rondlmenta CXlll sal y pimienta 

El arroz se lava previamente hasta que el agua agua 
en la olla que vamos a preparar el arroz, ruando este a punto de ~lar el grano se 

agrega aceite y se revuelve, se deja ax:lnar hasta que el grano revlentl! rornplet:amenle y 

Se mezcla el arroz y el refrito CXlll el calamar y se sirve CXlll maduros li1IDs y pimientos en 
julianas que han sido pesados brevemente por el sarten y fritos CXlll aceite 
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1.1.5 Procedenda de la receta 3.4 Uso comunal de la expresión 

Familiar (de antepaSados) X 

Social/ vecinal X 

De otras romarcas 

Nacional 

De paises vecinos 

1.1.6 Tipo y procedencia de los ingredientes 

Naturales X 

Procesados o en conserva 

Originales del lugar 

De otros lugares del país 

Importado de otros paises 

4. Comerdalización 

4.1 Alcance 

Mercado Local 

Mercado provincial 

Mercado adonal 

Mercado Regional 

Mercado Intemadonal 

5. Fuentes de 1 formación 
4.2 Vfas de comerdalizadón 

X Restauradón de la zona X 

X Puestos pequeños X 

X carretas de comida 

X Mercado local X 

Festival o festividad X 

6. Observaciones 

2. Recetario 

Se mrta la cebolla colorada en con agua y sal para 
extraer la sustancia lechosa que la hace de fUerte sabor hasta que el agua salga clara, 

luego maceramos en jugo de limón con sal para que se encurta, dejamos reposar por al 

Se mrta el tomate en rodajas y se lo macera en jugo de llmon para que se encurta, 
dejamos reposar por al menos 15 minutos 

Se mrta el pimiento en rodajas y se lo macera en jugo de llmon por al rrenos 15 minutos 

lD roncha prieta se la pone a macerar en limón con sal por al menos 15 minutos, la tinta 
de la roncha resultante la reservamos para complementar el oebiche 

del tiempo de espera para que los h ogredleutes se encurtan en el macerado 
en limon, po acedemos a InCorporar todos los lngredlenles en un solo rECipiente con la 

llnaltdad de que se mezclen 
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Reconocido minor11al1ilmente por la romunidad 

1 Rec:onoddo mayor1121riamente por la romunidad 

1.1.5 Procedencia de la receta 3.4 Uso comunal de la expresión 

Familiar (de antepasados) X 

Sodal/ vednal X 

De otras romarcas 

Nadonal 

De paises vednos 

1.1.6 Tipo y procedencia de los ingredientes 

Naturales X 

Procesados o en conserva 

Originales del lugar 

De otros lugares del pals 

Importado de otros paises 

ieñado por: Ricardo Carrera Nicola 

4. Comercializadón 

4.1 Alcance 

Mercado Local 

Mercado Regional 

Mercado Internacional 

S. Fuentes de Infonnadón 
4.2 Vías de comercialización 

X Restauración de la zona X 

X PuesiDs pequeños X 

X carretas de romida 

X Mercado local X 

Festival o festividad X 

6. Observaciones 

Se reallza un refrito ron la cebolla y el pimiento y se le ailade achiote para dar rolor a la 
preparación, ax:lnar hasta que adquiera su punto de axdon junto ron la roncha y la tinta 

de esta, se mndlmenta ron sal y pimienta 

B arroz se lava previamente hasta que el agua salga clara, ruando este a punto de 
reventar el grano se agrega aceite y se revuelve, se deja ax:lnar hasta que el grano 

reviente rompletamente y este listo para servir 

el arroz y el refrito ron la roncha y se sirve ron maduros frilDS, pimientos 
, """''"'"""'cortadas en julianas que han sido pasados brevemente por el sarten y fritos 

aceite 
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Reconocido minol1tar1amente por la comunidad 

Reconocido mayoritariamente por la CDII11unklad 1 

1.1.5 Procedenda de la receta 3.4 Uso comunal de la expresión 

Famltlar (de antepasados) X 

Social/ vecinal X 

De otras comarcas 

Nacional 

De paises vecinos 

1.1.6 llpo y procedenda de los ingredientes 

Naturales X 

Procesados o en ronserva 

Originales del lugar 

De otros lugares del país 

Importado de otros pafses 

tiíado por: Ricardo Carrera Nicola 

4. Comercializadón 

4.1 Alcance 

Mercado Local 

Mercado provincia! 

Mercado Nacional 

Mercado Regional 

Mercado Jntemacional 

S. Fuentes de Informadón 
4.2 Vías de comerdalizadón 

X Restauración de 1a zona X 

X PuesiDs pequeños 

X 

X X 

Festival o festMdad X 

6. Observadones 

2. Recetario 

CXlrta con agua y para 
extraer la sustancia lechosa que la hace de fuerte sabor hasta que el agua salga dara, 

luego maceramos en jugo de limón con sal para que se encurta, de)<lmos reposar por al 
menos 15 minutos 

Se CXlrta el tomate en rodajas y se lo macera en jugo de llmon para que se encurta, 
dejamos reposar por al menos 15 minutos 

Se CXlrta el pimiento en rodajas y se lo macera en jugo de llmon por al menos 15 minutos 

La langosta se la pasa previamente por agua hervida muy caliente por un periodo de 30 
seg a 1 minuto se lo pone a macer.tr en limÓn con sal por al menos 15 minutos, el agua 

resultante la reservamos para complementar el cebictle 

del tiempo de espera para que los Ingredientes se encurtan en el macerado 
en limon, po ocedemos a incorporar todos los Ingredientes en un solo recipiente con la 

flnalklad de que se mezclen 

se le puede adicionar salsa de tomate y mostaza para realzar el sabor y algo de jugo de 
naranja 
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RecXlnoddo minorttartamente por la oomunidad 

RecXlnoddo mayoritariamente por la oomunidad 

1.1.5 Procedenda de la receta 3.4 Uso comunal de la expresión 

Familiar (de antepasados) X 

Social /vecinal X 

De otras oomarcas 

Nacional 

De paises vecinos 

1.1.6 Tipo y procedencia de los ingredientes 

Naturales X 

Procesados o en ronserva 

Originales del lugar 

De otros lugares del pafs 

Importado de otros países 

~ñado por: Ricardo Carrera Nicola 

4. Comercialización 

4.1 Alcance 

Mercado Local 

Mercado provtndal 

Mercado Nacional 

Mercado Regional 

Mercado Internacional 

S. Fuentes de Información 
4.2 Vías de comerdallzación 

X Restauración de la zona X 

Puestos pequeños 

carretas de oomida 

Mercado local 

Festival o festividad X 

6. Observadones 

hay una variante para este plato que se menciona al final de la receta 

2. Recetario 

ron agua y para 
extraer la sustanda lechosa que la hace de fuerte sabor hasta que el agua salga clara, 

luego maceramos en jugo de limón ron sal para que se encurta, dejamos reposar por al 
menos 15 minutos 

Se rorta el tomate en rodajas y se lo macera en jugo de limon para que se encurta, 
dejamos reposar por al menos 15 minutos 

Se rorta el pimiento en rodajas y se lo macera en jugo de llmon por al menos 15 minutos 

B percebes se lo pasa previamente por agua hervida muy caliente por un periodo de 30 
seg a 1 minuto se lo pone a macerar en limón ron sal por al menos 15 minutos, el agua 

resultante la reservamos para oomplementar el rebiche 

Luego del tiempo de espera para que los Ingredientes se encurtan en el macerado 
en llmon, procedemos a incorporar todos los Ingredientes en un solo recipiente ron la 

finalidad de que se mezclen 

Otra variante es oocer el percebes en agua por 1 minuto y se sinoe aparte ron zumo de 
limón rondimentado ron sal y pimienta 
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R.econocido mlnorttariamente por la (X)I!Wnidad 

R.econocido mayorttariamente por la romunidad 

1.1.5 Procedenda de la receta 3.4 Uso comunal de la expresión 

Familiar (de antepasados) X 

Social / vecinal X 

De otras romarcas 

Nacional 

De paises vecinos 

1.1.611po y procedenda de los ingredientes 

Naturales X 

Procesados o en ronserva 

Originales del lugar 

De otros lugares del país 

Importado de olroS países 

~eñado por: Ricardo Carrera Nicola 

4. Comercializadón 

4.1 Alcance 

Mercado Local 

Mercado provincial 

Mercado Nacional 

Mercado Regional 

Mercado Internacional 

5. Fuentes de Informadón 
4.2 Vías de comercialización 

X Restauración de la zona X 

X Puestos pequeños 

X carretas de romlda 

Mercado local X 

Festival o festMdad X 

6. Observaciones 

2. Recetario 

Tomate; pimiento, cebolla rolorada, limón, sal, pimienta rulantro, camarón oon pescado o; 
pulpo o; roncha o; calamar 

ron agua y sal para 
extraer la sustancia lechosa que la hace de fuerte sabor hasta que el agua salga clara, 

luego maceramos en jugo de limón ron sal para que se encurta, d~mos reposar por al 
menos 15 minutos 

Se corta el tomate en rodajas y se lo macera en jugo de limen para que se encurta, 
dejamos reposar por al menos 15 minutos 

Se corta el pimiento en rodajas y se lo macera en jugo de limen por al menos 15 minutos 

Los mariscos elegidos se pasan previamente por agua hervida muy liente por un periodo 
de 30 seg a 1 minuto se lo pone a macerar en limón ron sal por al menos 15 minutos, el 

agua resultante la reservamos para romplementar el cebiche 

Luego del tiempo de espera para que los Ingredientes se encurtan en el macerado 
en limen, procedemos a incorporar todos los Ingredientes en un !Xllo recipiente ron la 

finalidad de que se mezclen 
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1.1.5 Procedenda de la receta 3.4 Uso comunal de la expresión 

Familiar (de antepasados) X 

Social/ vecinal X 

De otras comarcas 

Nacional 

De paises vecinos 

1.1.6 Tipo y procedenda de los ingredientes 

Naturales X 

Procesados o en ronserw 

Originales del lugar 

De otros lugares del pals 

Importado de otros paises 

señado por: Ricardo Carrera Nicola 

4. Comercialización 

4.1 Alcance 

Mercado Local 

Mercado provincial 

Mercado Nacional 

Mercado Regional 

Mercado Intemadonal 

S. Fuentes de Información 
4.2 Vías de comercializadón 

X Restauración de la zona X 

X PuesiDs pequeños 

X carretas de comida 

Mercado local X 

Festival o festividad X 

6. Observaciones 

2. Recetario 

Pimiento, cebolla colorada, arroz, achiote, sal, pimienta, camarón y concha o camarón y 
pulpo o camarón y calamar 

Se realiza un refrtlo ron la cebolla y el pimiento y se le añade achiote para dar color a la 
preparadón, cocinar hasta que adquiera su punto de cocdon j unto ron el camarón y el 

marisco elegido para combinar, se condimenta ron sal y pimienta 

El arroz se lava previamente hasta que el agua salga clara, cuando este a punto de 
re\'entar el grano se agrega aceite y se revuelve, se deja cocinar hasta que el grano 

reviente completamente y este listo para servir 

Se mezcla el arroz y el refr1to ron los mariscos y se si.-.e ron maduros fritos, pimientos y 
zanahor1as cortadas en julianas que han sido pasados brevemente por el rten y fritos ron 

aceite 
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1.1.5 Procedenda de la receta 3.4 Uso comunal de la expresión 

Familiar (de antepasados) X 

Social f vecinal X 

De otras romarcas 

Nacional 

De paises vecinos 

1.1.6 Tipo y procedenda de los ingredientes 

Naturales X 

Procesados o en conserva 

Originales del lugar 

De otros lugares del país 

'leñado por: Ricardo carrera Nicola 

4. Comercialización 

4.1 Alcance 

Mercado Local 

Mercado provincial 

Mercado Nacional 

Mercado Regional 

Mercado lnternadonal 

5. Fuentes de Información 
4. 2 Vías de comerciallzadón 

X Restauradón de la zona X 

X Puestos pequeños 

X Carretas de axnlda 

Mercado local X 

Festival o festMdad X 

6. Observaciones 

2.1 Número de porciones 

Tomate; pimiento, cebolla rolorada; limón, sal, pimienta; perejil; camarón, pescado, pulpo, 
calamar, roncha 

corta con agua y para 
extraer la sustancia lechosa que la hace de fuerte sabor hasta que el agua salga clara, 

luego maceramos en jugo de limón con sal para que se encurta, dejarnos reposar por al 
menos 15 minutos 

Se corta el tomate en rodajas y se lo macera en jugo de limon para que se encurta, 
dejarnos reposar por al menos 15 minutos 

Se corta el pimiento en rodajas y se lo macera en Jugo de Hmon por al menos 15 minutos 

Todos los marisa>s elegidos se pasan prevlamenre por agua hervida muy caliente por un 
periodo de 30 seg a 1 minuto se lo pone a macerar en limón ron sal por al menos 15 

minutos, el agua resultante la reservarnos para axnplementar el cebiche 

del tiempo de espera para que los Ingredientes se encurtan en el macerado 
en llmon, pnx:edemos a lllCilfJJOOlr todos los Ingredientes en un solo recipiente con la 

finalidad de que se mezclen 
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Encuestador 

Reronocido mlnoritartamente por la romunldad 

Reronocido mayoritariamente por la romunldad 

1.1.5 Procedenda de la receta 3.4 Uso comunal de la expresión 

Familiar (de antepasados) X 

Sodal/ vecinal X 

De otras romarcas 

Nacional 

De paises vecinos 

1.1.6 Tipo y procedenda de los ingredientes 

Naturales X 

Procesados o en ronserva 

Originales del lugar 

De otros lugares del país 

Importado de otros países 

señado por: Ricardo Carrera Nicola 

4. Comerdalización 

4.1 Alcance 

Mercado Local 

Mert:ado provincial 

Mercado Nacional 

Men:ado Regional 

Men:ado Internacional 

5. Fuentes de Información 
4.2 Vías de comerdalizadón 

X Restauración de la zona X 

Puestos pequeños 

carretas de romlda 

Mercado local 

Festival o festividad X 

6. Observaciones 

Se realiza un refrito ron el tomate, la cebolla y el pimiento y se le añade achiote para dar 
rolar a la preparación, ax:inar hasta que adquiera su punto de axx:ion 

La pasta de manl se lo procede a licuar ron leche hasta obtener ~ona ronsistenda aemosa 

La crema obtenida se la lnoorpora al refrito que estuvimos preparando previamente y 
rontlnuamos ron la axx:ion a fuego lento por aproximadamente 3 minutos 

Se lnoorporan los mariscos adobados a la salsa de manl y se continua CDdnando a fuego 
mediano por aproximadamente 5 minutos más hasta obtener la axx:ion de los mariSCDS 
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1.1.5 Procedenda de la receta 3.4 Uso comunal de la expresión 

Familiar (de antepasados) X 

Sodal/ vecinal X 

De otras comarcas 

Nacional 

De paises vecinos 

1.1.6 Tipo y procedencia de los ingredientes 

Naturales X 

Procesados o en ronserva 

Originales del lugar 

De otros lugares del pafs 

Importado de otros pafses 

señado por: Ricardo Carrera Nicola 

4. Comercialización 

4.1 Alcance 

Mercado Local 

Mercado provlndal 

Mercado Nacional 

Mercado Regional 

Mercado Internacional 

S. Fuentes de Ir-formación 
4.2 Vías de comercializadón 

X Restauradón de la zona X 

Puestos pequellos 

X c:arretas de romlda 

Mercado local 

Festival o festividad X 

6. Observaciones 

2.1 Número de porciones 

Se realiza un reliitD ron la cebolla y el pimiento y se le añade achiote para dar CDior a la 
preparadón, ax:lnar hasta que adquiera su punto de ax:don junto ron los marlsals 

elegidos, se rondimenta ron sal y pimienta 

B arroz se lava previamente hasta que el agua salga clara, ruando este a punto de 
reventar el grano se agrega are1te y se revuelve, se deja ax:lnar hasta que el grano 

reviente rompletamente y este Hsto para servir 

el arroz y el reliitD ron los marisms y se sinll! ron maduros fritos, pimientos y 
1 zar>ahclrias CXJrtadas en julianas que han sido pasados brevemente por el sarten y fritos ron 

arelte 
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ReoJnocido mlnorttartamente por la oomunidad 

ReoJnocido mayorttartamente por la lllll'lllflklad 1 

1.1.5 Procedenda de la receta 3.4 Uso comunal de la expresión 

FamHiar (de antepasados) X 

Sodal 1 vednal X 

De otras comarcas 

Nacional 

De paises vednoS 

1.1.6 Tipo y procedenda de los ingredientes 

Naturales X 

Procesados o en ronserva 

Originales del lugar 

De otros lugares del país 

Importado de otros países 

tSeñado por: Ricardo Carrera Nicola 

4. Comercialización 

4.1 Alcance 

Mercado Local 

Mercado prollincial 

Mercado Nacional 

Mercado Regional 

5. Fuentes de Informadón 
4.2 Vías de comercializadón 

X Restauradón de la zona X 

X Puestos pequeños 

X carretas de romlda 

Mercado local X 

Festival o fesiMdad X 

6. Observaciones 

Cebolla rolorada, pimiento, ajo, rulantro, sal, pimienta, verde, carmron, calamar, pulpo, 
roncha 

Se pone a hacer el reli1to ron la cebolla, el pimiento, el ajo y pimienta luego le pone el 
agua par.¡ que hierva y se le pone sal a gusto, despues se pone el verde en tajadas y 

posterlomlente se pone todos los mariscos que se van a utili2ar una vez que los mariscos 
ya estan axilnados se apaga y se le pone el rulantro finamente cortl1do y se lo tapa para 

que la sopa adquiera mas sabor. 
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Reconocido minoritarlamente por la oomunldad 

Reconocido mayorttarlamente por la mmunldad 

1.1.5 Procedenda de la receta 3.4 Uso comunal de la expresión 

Familiar (de antepasados) X 

Sedal/ vednal X 

De otras comarcas 

Naciooal 

De paises vedoos 

1.1.6 Tlpo y procedenda de los ingredientes 

Naturales X 

Procesados o en oonserva 

Origlnales del lugar 

De otros lugares del pals 

Importado de otros países 

lseñado por: Ricardo Carrera Nicola 

4. Comerdalización 

4.1 Alcance 

Mercado Local 

Mercado provincial 

Mercado Nacional 

Mercado Regional 

Mercado Intemadonal 

5. Fuentes de Infonnadón 
4.2 Vías de comerdalización 

X Restauración de la mna X 

X 

X carretas de comida 

Mercado local 

Festival o festividad X 

6. Observaciones 

Se aliña la langosta oon sal, pimienta y ajo al gusto dejaroos reposar un poro para que la 
carne de la langosta absorva el aliño, luego le untaroos la mantequilla y la ponemos en la 

parrilla hasta que este lista. 
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Encuestador 

1.1.5 Procedenda de la receta 3.4 Uso comunal de la expresión 

Familiar (de antepasados) X 

Social/ vecinal X 

De otras romarcas 

Nacional 

De paises vecinos 

1.1.6 Tipo y procedenda de los ingredientes 

Naturales X 

Procesados o en conserva 

Originales del lugar 

De otros lugares del país 

Importado de otros países 

4. Comerdalización 

4.1 Alcance 

Mercado provtndal 

Mercado Nacional 

Mercado Regional 

Mercado lnlemadonal 

S. Fuentes de Info1madón 
4.2 Vías de comerdalizadón 

X Restauración de 1a :zona X 

Puestos pequeños 

carretas de rornida 

Mercado local 

Festival o restMdad X 

6. Observaciones 

la aema oblenida se la illCXlf)XJril al refrito que estuvimos preparando previamente y 
rontlnuamos ron la axdon a fuego lento por aproximadamente 3 mnutos 

Se lllCXlfJXJO'il la langosta adobado a la salsa de manl y se ronHnua oodnando a fuego 
mediano por aproximadamente 5 minu1Ds más hasta obtener la ax:x:ion de la langosta 
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1.1.1 
Denomlnadón 

1.1. 2 Variadón 
de denominadón 

Maní 

cacahuete 

1.1.6 Reconocimiento cultural 

Plenamente aceptado 

Reconocido minoritariamente 
la comunidad 

Reconocido mayoritariamente 
por la comunidad 

Verduras 

Hortalizas 

X Legumbres 

Cárnicos 

Pescados 

Alto X Originales del lugar 

Medio De otros lugares del País 

Bajo Del extranjero 

Frutas 

Aceites 

X Lácteos 

Cereales 

Miel y 
productos 

Temp<Jf111 

Eventual 

4. Cooperación y Difusión 

4.1 Cooperativas 4.2 Alcance 

Comunal Mercado comunal X 

Local Mercado local X 

Cantonal Mercado cantonal X 

Provindal Mercado provindal X 

Nadonal Mercado nadonal X 

Intemadonal Mercado Intemadonal 

liseñado por: Ricardo Carrera Nicola 

1.1.7 Forma de obtendón (producto final) 

X Procesado 

capturado (caza y pesca) En conserva 

Especie en crianza 
o estabuladón 

café claro 

Olor 

Sabor 

4.3 Vías de difusión 

Boca a boca (vía 
OJitura) X 

Festival o festMdad 

Medio digital 

Mercado turístico X 

Prensa local 

Prensa nacional 

Alimentado de manera organica 

Alimentado con piensos industriales 

preservación 

Medidas 
fitosanltarias 

Medidas de 
rnanipuladón 

Controles de 
calidad 

5. Comercialización 

5.1 Alcance 

Mercado romunal X 

Mercado local X Mercado local 

Mercado cantonal X Puesto pequeños 

Mercado provindal X carretas de comida 

Mercado nacional X Festival o festividad 

Medio digital 

Turismo Nadonal 

Turismo 
lntemadonal 

X 

en 

X 

X 
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Encuestador Ricardo Carrera Nicola 

Provinda Manabí 

1.1.1 
Denominación Tomate 1.1.3 Categoría 

1.1.2 Variadón 
de denomlnadón Jitomate 

1.1.6 Reconocimiento cultural 

Plenamente aceptado 

Reconocido minoritariamente por 
la comunidad 

Reconoddo mayoritariamente 
por la comunidad 

En peligro de desaparidón 

X 

Verduras Frutas 

Hortalizas X Aceites 

Legumbres Lácteos 

Cárnicos cereales 

Miel y 
Pescados productos 

Mariscos 

1.2 Factores de procedenda, temporalidad y nutridonales 

1.2.1 Valor 1.2.3 

I.G.-PR-PTl-()()2 

roducto 

1.1.4 Tlpo Solanaceae 

Puerto l..ópez 

L¡rcoperslcum 
esculentum 

1.1.7 Forma de obtendón (producto finul) 

Cosechado 1 recolectado de forma X 
orgánica 

Capturado (caza y pesca} 

Procesado 

En conserva 

Alimentado de manera orgánica 

Especie en crianza 
o estabuladón 

Alimentado con piensos Industriales 

Mediante pastoreo o alimentación en libertad 

1.3 Factores sensoriales, de preservación y calidad 

Nutridonal de su 1.2.2 Procedenda Temporalidad 1.3.1 Características 
organolépticas 

1.3.2 Medidas de 
preservadón 1.3.3 Medidas de calidad 

ronsumo 

Atto X 

Medio 

Bajo 

4.1 Cooperativas 

Comunal 

Local 

Cantonal 

Provindal 

Nacional 

I ntemadonal 

(señalar época) 

Originales del lugar X Regular 

De otros lugares del País Temporal 

Del extranjero Eventual 

4. Cooperación y Difusión 

4.2 Alcance 

Mercado comunal X 

Mercado local X 

Mercado cantonal X 

X Color Rojo Intenso, 
amarillo 

Olor 

5abor 

4.3 Vías de difusión 

Boca a boca (vía 
cultura) X 

Festival o festividad X 

Medio digital 

Medidas 
fltosanitarias 

Medidas de 
manipuladón 

Controles de 
calidad 

Existencia de marca 
decalklad 

Existencia de marca o 
denominación de 

Control de etquetado 
(fechas, sanitario, 

etc. 

5. Comercialización 

5.1 Alcance 5.2 Vías de 

Mercado romunal X 
Restauradón de la 

zona 

Mercado local X Mercado local 

Mercado cantonal X Puesto pecue005 

Mercado provindal X Mercado turístico X Mercado provincial X carretas de comida 

Mercado nadonal X Prensa local 

Mercado Intemadonal Prensa nadonal X 

Mercado nadonal X Festival o festividad 

Intemadonal 
Medio digital 

Turismo Local 

Musefstica 
t---:----:-:--t---1 Turismo Nadonal 

Degustadón 

Souvenir Turismo 
otros Intemadonal 

Fuentes de informadón 

Observadones 

X 
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1.1.1 Plátano Denominadón 

1.1.2 Varladón 
Verde Verduras Frutas de denominación 

1.1.6 Reconocimiento cultural Hortalizas Aceites 

Plenamente aceptado X Legumbres Lácteos 

Reconocido minorltarlamente 
Cárnicos cereales la comunidad 

Reconocido mayoritariamente Miel y 

por la comunidad Pescados productns 

consumo 

Atto X Originales del lugar X Regular 

Medio De otros lugares del País X Temporal 

Bajo Del extranjero E'ientual 

4. Cooperación y Difusión 

4.1 Cooperativas 4.2 Alcance 

Comunal Mercado comunal X 

Local Mercado local X 

Cantonal Mercado cantonal X 

Provindal Mercado provindal X 

Nadonal Mercado nadonal X 

Intemadonal Mercado Intemadonal 

Diseñado por: Ricardo Carrera Nicola 

X 1.1. 7 Forma de obtendón (producto final) 

Cosechado 1 deforma 
X Procesado 

capturado (caza y pesca) En conserva 

X 

Espede en crianza 
o estabuladón 

1.3.1 características 
organoléptlcas 

Color verde 

Olor 

Sabor 

4.3 Vías de difusión 

Boca a boca (vfa 
rultura) X 

Festival o restMdad X 

Medio 

Mercado turístico X 

Prensa local X 

Prensa nacional 

Alimentado de manera orgánica 

Alimentado con piensos industriales 

Mediante pastoreo o alimentación en libertad 

1.3.2 Medidas de 
preservadón 

Medidas 
frtosanitarlas 

Medidas de 
manipuladón 

Controles de 
calidad 

S. Comercialización 

5.1 Alcance 

Mercado romunal 

Mercado local 

Mercado cantonal 

Mercado provindal 

Mercado nacional 

Mercado 
Intemadonal 

X 

X 

Puesto pequeños 

carretas de comida 

Festival o festividad 

Medio digital 

Turismo 
Intemadonal 

X 
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1.1.1 
Denominadón 

1.1. 2 Variadón 
de denomlnadón 

Arroz 

1.1.6 Reconocimiento cultural 

Plenamente aceptado 

mlnoritariamente 
comunidad 

Reconocido mayoritariamente 
por la comunidad 

Verduras 

Hortalizas 

X Legumbres 

Cárnicos 

Pescados 

Alto Originales del lugar 

Medio De otros lugares del País 

Bajo X Del extranjero 

Frutas 

Aceites 

Lácteos 

Cereales 

Miel y 
productos 

X Temporal 

Eventual 

4. Cooperación y Difusión 

4.1 Cooperativas 4.2 Alcance 

Comunal Mercado comunal X 

Local Mercado local X 

Cantonal Mercado cantonal X 

Provlndal Mercado provlndal X 

Nadonal Mercado nadonal X 

Intemadonal Mercado Intemadonal 

'liseñado por: Ricardo Carrera Nicola 

Oryza sativa 

Procesado X 

Capturado (caza y pesca) En conserva 

X 

Especie en crianza 
o estabuladón 

blanco 

Olor 

Sabor 

4.3 Vías de difusión 

Boca a boca (vla 
X cultura) 

Festival o festividad 

Medio digital 

Mercado turístico 

Prensa local 

Alimentado de manera orgánica 

Alimentado con piensos industriales 

Medidas 
fitosanitarias 

Medidas de 
rnanipuladón 

Controles de 
calidad 

5. Comercialización 

5.1 Alcance 

Mercado romunal 

X 

X 
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1.1.1 Limón Denominación 

1.1. 2 Variación 
Verduras Frutas 

de denominadón 

1.1.6 Reconodmlento cultural Hortalizas Aceites 

Plenamente aceptado X Legumbres Lácteos 

minorltariamente por 
Cárnicos Cereales comunidad 

Reconocido mayoritariamente Miel y 

por la comunidad Pescados productos 

Alto X Originales del lugar 

Medio De otros lugares del País X Temporal 

Bajo Del extranjero Eventual 

4. Cooperación y Difusión 

4.1 Cooperativas 4.2 Alcance 

Comunal Mercado comunal X 

Local Mercado local X 

liseñado por: Ricardo Carrera Nicola 

atrus ilmon 

X 1.1.7 Forma de obtendón (producto final) 

de forma X Procesado 

capturado (caza y pesca) En conserva 

Especie en crianza 
o estabuiadón 

Olor 

Sabor 

4.3 Vías de difusión 

(vía 
X 

Festival o festividad X 

Alimentado de manera orgánica 

Alimentado con piensos industriales 

preservadón 

Medidas 
fltosanitarias 

Medidas de 
manipuladón 

Controles de 
calidad 

S. Comercialización 

5.1 Alcance 

Meroldo mmunal X 

Meroldo local X Mercado local X 

Propiedad Intelectual: Escuela de Turismo; ESPOL 
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1.1.1 
Denominación 

1.1.2 Var1adón 
de denomlnadón Verduras Frutas 

1.1.6 Reconocimiento cultural Hortalizas X Aceites 

Plenamente aceptado 

minoritariamente 
comunidad 

Reconocido mayoritariamente 
por la comunidad 

Legumbres 

Cárnicos 

Pescados 

Alto Originales del lugar 

Medio X De otros lugares del País 

Bajo Del extranjero 

Lácteos 

Cereales 

X Tempo<al 

Eventual 

4. Cooperación y Difusión 

4.1 Cooperativas 4.2 Alcance 

Comunal Mercado comunal X 

Local 

Provindal 

Nadonal 

Diseñado por: Ricardo Carrera Nicola 

Allium cepa 

X 
de forma 

Proceséi do 

capturado (caza y pesca) En consmva 

Especie en alanza 
o estabuladón 

Olor 

Alimentado de manera orgánica 

Alimentado con piensos Industriales 

preservadón 

Medidas 
fitosanitarias 

Medidas de 
rnanipuladón 

más o menos Controles de 
Sabor picante calidad 

4.3 Vías de difusión 

(vfa 
X 

5. Comercialización 

5.1 Alcance 

Mercado comunal 

Turismo 
Intemadonal 

Propiedad Intelectual: Escuela de Turismo; ESPOL 
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1.1.1 
Denominación 

1.1.2 Variadón 
de denominación 

Pimiento 

Verduras Frutas 

1.1.6 Reconocimiento cultural Hortalizas x Aceites 

Plenamente aceptado x Legumbres 

Cárnicos 

Reconocido mayoritariamente 
por la comunidad Pescados 

Alto X Originales del lugar 

Medio De otros lugares del País 

Bajo Del extranjero 

lácteos 

Cereales 

x Temporal 

Eventual 

4. Cooperación y Difusión 

4.1 Cooperativas 4.2 Alcance 

Comunal Mercado comunal X 

Local Mercado local X 

lhseñado por: Ricardo Carrera Nicola 

de fonna 
X Procesado 

capsicum 
annuum 

Capturado (caza y pesca) En conserva 

Especie en crianza 
o estabuladón 

verde o rojo 

Olor dulce 

Sabor dulzon 

4.3 Vías de difusión 

(vía 

Festival o festividad 

Alimentado de manera orgánica 

Alimentado con piensos industriilles 

preservadón 

Medidas 
fltosanltarias 

Medidas de 
manipuladón 

Controles de 
calidad 

5. Comercialización 

5.1 Alcance 

Men:ado mmunal X 

Men:ado local X Mercado local X 

Propiedad Intelectual: Escuela de Turismo; ESPOL 
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1.1.1 
Denominación 

1.1. 2 Variación 
de denominadón 

camarón 

1.1.6 Reconocimiento cultural 

Plenamente aceptado 

Reconocido minoritariamente 
la comunidad 

Reconocido mayoritariamente 
por la comunidad 

ronsumo 

Verduras 

Hortalizas 

Cárnicos 

Pescados 

Atto X Originales del lugar 

Medio De otros lugares del País 

Bajo Del extranjero 

Frutas 

Aceites 

Lácteos 

Cereales 

X Re!¡ular 

X Temporal 

Ellentual 

4. Cooperación y Difusión 

4.1 Cooperativas 4.2 Alcance 

Comunal Mercado comunal X 

Local Mercado local X 

Provindal 

Nadonal Mercado nadonal X 

Intemadonal Mercado Intemadonal X 

Diseñado por: Ricardo Carrera Nicola 

l. l. 7 Forma de obtendón (producto final) 

Cosechado 1 de forma 
X Procesado 

capturado (caza y pesca) X En conserva 

Especie en crianza 
o estabuladón 

organoléptlcas 

Color Blanco 

Olor fUerte 

Sabor 

4.3 Vías de difusión 

(vía 

Festival o festividad 

Prensa local 

Prensa nadonal 

Alimentado de manera orgánica 

Alimentado con piensos industriales 

Medidas Elastenclademarca 
fltosanitarias X de calidad 

Medidas de Exim!ncla de marca o 

manipuladón X denominacl6n de 

Controles de Control de ellquelado 

calidad 
(fechas, sanitario, 

5. Comercialización 

5.1 Alcance 

Mercado oomunal 
Restauradón de la 

X zona 

Mercado local X Mercado local 

Mercado nadonal X Festival o festividad 

Mercado 
l~edio digital 

lntemaclonaJ X 

X 

X 

X 

Propiedad Intelectual: Escuela de Turismo; ESPOL 
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1.1.1 
Denominadón 

1.1.2 Variadón 
de denominación 

calamar 

1.1.6 Reconocimiento rultural 

Plenamente aceptado 

Reconocido mayoritariamente 
por la comunidad 

consumo 

Verduras 

Hortalizas 

x Legumbres 

Cárnicos 

Pescados 

Alto X Originales del lugar 

Medio De otros lugares del País 

Bajo Del extranjero 

Frutas 

Aceites 

Lácteos 

Cereales 

Temporal 

Eventual 

4. Cooperación y Difusión 

4.1 Cooperativas 4.2 Alcance 

Comunal Mercado comunal X 

Local 

Provindal 

Nadonal 

Diseñado por: Ricardo Carrera Nicola 

1.1.7 Forma de obtendón (producto final) 

Cosechado 1 de forma 
Procesado 

capturado (caza y pesca) X En oonserva 

Espede en aianza 
o estabuladón 

Blanco 

Olor fuerte 

Sabor 

4.3 Vías de difusión 

(vía 

Alimentado de manera t'rgánlca 

Alimentado con piensos industriales 

preservación 

Medidas 
fltosanitarias 

Medidas de 
manipuladón 

Controles de 
calidad 

5. Comercialización 

5.1 Alcance 

X 

X 

Propiedad Intelectual: Escuela de Turismo; ESPOL 



FICHA DE INVENTARIO DE PRODUCTO 

Encuestador Ricardo carrera Nlcola 

Provincia Manabí 

1.1.1 
Denominación Pulpo 1.1.3 categoría 

1.1.2 Variación 
de denominación 

1.1.6 Reconodmiento cultural 

Plenamente aceptado 

Reconoddo minoritariamente por 
la comunidad 

Reconoddo mayoritariamente 
por la comunidad 

En peligro de desaparición 

X 

Verduras Frutas 

Hortalizas Aceites 

Legumbres Lácteos 

Cárnicos Cereales 

Miel y 
Pescados produdos 

Mariscos X 

1.2 Factores de procedenda, temporalidad y nutridonales 

1.2.1 Valor 1.2.3 

Puerto López 

1.1.4 Tipo Cephalopoda 

1.1.7 Forma de obtenáón (producto final) 

Cosechado 1 recolectado de forma 
orgánica 

Capturado (caza y pesca) X 

Procesado 

En conserva 

Alimentado de manera 011Jánica 

Especie en crianza 
o estabuladón 

Alimentado con piensos industriales 

Mediante pastoreo o alimentadón en libertad 

1.3 Factores sensoriales, de preservadón y calidad 

Nubiclonal de su 1.2.2 Proceclenáa Temporalidad 
1.3.1 Características 1.3.2 Medidas de 

1.3.3 Medidas de calidad organolépticas preservadón consumo (señalar época) 

Color 
Mofado con 

blanco Originales del lugar X Regular x Alto X 

Medio De otros lugares del País Temporal Olor fuerte 

Bajo Del extranjero Eventual Sabor 

4. Cooperación y Difusión 

4.1 Cooperativas 4.2 Alcance 4.3 Vías de difusión 

Comunal Mercado comunal X 
Boca a boca (vía 

arltura) 

Local Mercado local X Festival o restMdad 

Cantonal Mercado cantonal X Medio digital 

Provindal Mercado provindal X Mercado turístico 

Nadonal Mercado nadonal X Prensa local 

Internacional Mercado Intemadonal X Prensa nacional 

Medidas Exlstentfa de marca 
fitosanitarias de calidad 

Medidas de Eldstenoa de marca o 

rnanipuladón 
denominación de 

Controles de Control de etiquetado 

calidad 
(fechas, sanltarto, 

etc. 

5. Comercialización 

5.1 Alcance 

Mercado mmunal 

Mercado local 

Mercado cantonal 

Mercado provindal 

Mercado nacional 

Mercado 
lntl!rnadonal 

X 

X 

X 

X 

5.2 Vías de 

Restauradón de la 
zona 

Mercado local 

Puesto pequeños 

Carretas de comida 

Festival o festividad 

Medio digital 

X 

X 

6. I niciativa e innovación turística en 

VISita guiada 
Turismo Local 

Demostración 
Museística J------+---l Turismo Nadonal 

Degustadón 

Souvenir Turismo 
otros Intemadonal 

Fuentes de informad ón 

Observaáones 

175 

Diseñado por: Ricardo Carrera Nicola Propiedad Intelectual: Escuela de 'l'urismo; ESPOL 



FICHA DE INVENTARIO DE PRODUCTO 176 

1.1.1 langosta Denominación 

1. 1. 2 Varladón 
Verduras Frutas de denomlnadón 

1.1.6 Reconocimiento cultural Hortalizas Aceites 

Plenamente aceptado X Legumbres Lácteos 

minoritarlamente 
Cárnicos Cereales comunidad 

Reconocido mayoritariamente Miel y 

por la comunidad Pescados productos 

consumo 

Alto X Originales del lugar X Regular 

Medio De otros lugares del País Temporal 

Bajo Del extranjero Eventual 

4. Cooperación y Difusión 

4.1 Cooperativas 4.2 Alcance 

Comunal Mercado comunal X 

Local Mercado local X 

Cantonal 

Provindal Mercado provindal 

Nadonal Mercado nadonal 

Intemadonal Mercado Intemadonal 

Diseñado por: Ricardo Carrera Nicola 

capturado (caza y pesca) X En conserva 

X 

Especie en crianza 
o estabuladón 

organolépticas 

Color amarillo rojizo 

Olor 

Sabor 

4.3 Vías de difusión 

(vía 

Festival o festMdad 

Mercado turistico 

Prensa local 

Prensa nacional 

Alimentado de manera orgánica 

Alimentado con piensos industriales 

preservación 

Medidas Exlstenda de marca 
fltosanitarias de calidad 

Medidas de Exlstllnda de marca o 

manipuladón denominación de 

Controles de 
calidad 

5. Comercialización 

5.1 Alcance 

Mercado comunal 
Restauradón de la 

X zona 

Mercado local X Mercado local 

Mercado provindal carretas de comida 

Mercado nacional Festival o festividad 

Mercado 
~ledio digital 

Intemaclonal 

X 

en 

Propiedad Intelectual: Escuela e Turismo; ESPOL 
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1.1.1 
Denominadón 

1.1.2 Variación 
de denominadón 

Spondylus 

Mullo sagrado 

1.1.6 Reconocimiento cultural 

Plenamente aceptado 

minoritariamente 
comunidad 

Reconocido mayoritariamente 
por la comunidad 

Verduras 

Hortalizas 

Cárnicos 

Pescados 

Alto X Originales del lugar 

Medio De otros lugares del País 

Bajo Del extranjero 

Frutas 

Aceites 

Lácteos 

cereales 

Temporal 

Eventual 

4. Cooperación y Difusión 

4.1 Cooperativas 4.2 Alcance 

Comunal Mercado comunal X 

Local Mercado local X 

Provindal 

Nadonal Mercado nadonal 

Intemadonal Mercado Intemadonal 

)iseñado por: Ricardo Carrera Nicola 

l. l. 7 Fonna de obtendón (producto final) 

Cosechado 1 de forma 
Proceséido 

capturado (caza y pesca) X En conserva 

Especie en crianza 
o est.abuladón 

blanco marfil 

Olor fuerte 

Sabor 

4.3 Vías de difusión 

(vía 
X 

Festival o festividad X 

Nlmentado de manera orgánica 

Nimentado con piensos industriales 

preservadón 

Medidas 
titosanitarias 

Medidas de 
manipulación 

Controles de 
calidad 

S. Comercialización 

5.1 Alcance 

Mercado mmunal X 

Mercado local X Mercado local X 

Propiedad Intelectual: Escuela de Turismo; ESPOL 
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1.1.1 
Denominación 

1.1.2 Variación 
de denominadón 

Percebes 

Uña de cabra 

1.1.6 Reconocimiento cultural 

Plenamente aceptado 

minoritariamente 
comunidad 

Reconoddo mayoritariamente 
por la comunidad 

Verduras 

Hortalizas 

Legumbres 

X Cárnicos 

Pescados 

Alto X Originales del lugar 

Medio De otros lugares del País 

Bajo Del extranjero 

Datos 

Frutas 

Aceites 

Lácteos 

Cereales 

Temporc~l 

Eventual 

4. Cooperación y Difusión 

4.1 Cooperativas 4.2 Alcance 

Comunal Mercado comunal X 

Local Mercado local X 

Cantonal Mercado cantonal 

Provindal Mercado provindal 

Nadonal Mercado nadonal 

Jiseñado por: Ricardo Carrera Nicola 

Procesado 

capturado (caza y pesca) X En conserva 

Especie en crianza 
o estabuladón 

café obscuro 

Olor fuerte 

Sabor yodado 

4.3 Vías de difusión 

Boca a boca (vía 
X rultura) 

Festival o festividad 

Medio digital 

Mercado turístico 

Prensa local 

Alimentado de manera orgánica 

Alimentado con piensos industriales 

Medidas 
fitosanitarias 

Medidas de 
manipuladón 

Controles de 
calidad 

5. Comercialización 

5.1 Alcance 

Mercado axnunal x 

Mercado local X 

Mercado cantooal 

carretas de comida 

Festival o festividad 

en 

Propiedad Intelectual: Escuela de Turismo; ESPOL 



FICHA DE INVENTARIO DE PRODUCTO 179 

1.1.1 
Denominación 

1.1.2 Variación 
de denomlnadón concha macho Verduras 

1.1.6 Reconocimiento cultural 

Plenamente aceptado 

Reconoddo mlnoritarlamente 
la comunidad 

Reconocido mayoritariamente 
por la comunidad 

consumo 

Hortalizas 

x Legumbres 

Cárnicos 

Pescados 

Alto X Originales del lugar 

Medio De otros lugares del País 

Bajo Del extranjero 

Frutas 

Aceites 

Lácteos 

Cereales 

Temporal 

Eventual 

4. Cooperación y Difusión 

4.1 Cooperativas 4.2 Alcance 

Comunal Mercado comunal X 

Local Mercado local X 

Provincial 

Nadonal Mercado nadonal X 

l}jgeñado por: Ricardo Carrera Nicola 

Anadara similis 

Procesado 

Capturado (caza y pesca) X En conserva 

Espede en crianza 
o estabuladón 

cafédaroen 
tinta obsrura 

Olor 

Sabor 

4.3 Vías de difusión 

Boca a boca (vía 
cultura) 

Festival o festividad 

Prensa local 

Alimentado de manera c•rgánica 

Alimentado con piensos industriales 

preservadón 

Medidas 
fltosanitarlas 

Medidas de 
manipulación 

Controles de 
calidad 

5. Comercialización 

5.1 Alcance 

Mercado romunal X 

Mercado local X Mercado local X 

X Puesto pequeilos X 

X Carretas de comida X 

Mercado nacional X Festlvill o festividad 

Propiedad Intelectual: Escuela de Turismo; ESPOL 
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1.1.1 
Denominadón 

1.1.2 Variadón 
de denominación 

Dorado 

1.1.6 Reconocimiento cultural 

Plenamente aceptado 

minoritariamente por 
comunidad 

Reconoddo mayoritariamente 
por la comunidad 

Verduras 

Hortalizas 

X Legumbres 

Cárnicos 

Pescados 

Alto X Originales del lugar 

Medio De otros lugares del País 

Bajo Del extranjero 

Frutas 

Aceites 

Lácteos 

Cereales 

X Regular 

X Temporal 

Eventual 

4. Cooperación y Difusión 

4.1 Cooperativas 4.2 Alcance 

Comunal Mercado comunal X 

Local 

Provindal 

Nadonal 

Diseñado por: Ricardo Carrera Nicola 

de forma 
Procesado 

capturado (caza y pesca) X En conrerva 

Especie en crianza 
o estabuladón 

Color 
gris azulado 
ron dofado 

Olor 

Sabor 

4.3 Vías de difusión 

(vía 

Alimentado de manera org¡¡nica 

Al imentado con piensos industriales 

preservadón 

Medidas Exlstendademarca 
fltosanitarias de lidad 

Medidas de Exlstenda de marca o 

manipulación 
denominación de 

Controles de 
calidad 

5. Comercialización 

5.1 Alcance 

Mercado rnmunal X 

Propiedad Intelectual: Escuela de Turismo; ESPOL 



1.1.1 
Denominadón 

1.1.2 Variadón 
de denominación 

Corvina 

1.1.6 Reconodmiento cultural 

Plenamente aceptado 

mlnoritariamente por 
comunidad 

Reconoddo mayoritariamente 
por la comunidad 

ronsumo 

Verduras 

Hortalizas 

X Legumbres 

Cárnicos 

Pescados 

Alto X Originales del lugar 

Medio De otros lugares del País 

Bajo Del extranjero 

Frutas 

Aceites 

Lácteos 

Cereales 

X Regular 

Temporal 

Eventual 

4. Cooperación y Difusión 

4.1 Cooperativas 4.2 Alcance 

Comunal Mercado comunal X 

Local Mercado local X 

cantonal Mercado cantonal X 

Provindal Mercado provindal X 

Nadonal Mercado nadonal X 

Intemadonal Mercado Intemadonal 

Diseñado por: Ricardo Carrera Nicola 

Procesado 

capturado (caza y pesca) X En conserva 

X 

Especie en crianza 
o estabuladón 

Color plateado 

Olor 

5abor 

4.3 Vías de difusión 

Boca a boca (vía 
cultllra) 

Fe;tival o festividad 

Medio digital 

Mercado turístico 

Prensa local 

Prensa nadonal 

Alimentado de manera orgánica 

Alimentado con piensos inoustriales 

Medidas Exislrnciademarca 
fltosanltarias de calidad 

Medidas de Existencia de marca o 

manipuladón 
denominadón de 

Controles de Contro de etiquetado 

calidad 
(fechas, sanltlrlo, 

5. Comercialización 

Mercado provindal x carretas de comida 

Mercado nadonal x Festival o festividad 

Medio digital 

181 

en 

Propiedad Intelectual: Escuela de Turismo; ESPOL 
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1.1.1 
Denominadón 

1.1. 2 Variadón 
de denominación 

Atún 

Patudo 

1.1.6 Reconocimiento cultural 

Plenamente aceptado 

Reconoddo minoritariamente 
la comunidad 

Reconocido mayoritariamente 
por la comunidad 

consumo 

Verduras 

Hortalizas 

X Legumbres 

Cárnicos 

Pescados 

Alto X Originales del lugar 

Medio De otros lugares del País 

Bajo Del extranjero 

Frutas 

Aceites 

Lácteos 

Cereales 

Miel y 
X productos 

Temporal 

EveniUal 

4. Cooperación y Difusión 

4.1 Cooperativas 4.2 Alcance 

Comunal Mercado comunal X 

Local Mercado local X 

X 

Provindal Mercado provindal X 

Nacional Mercado nadonal X 

lntemadonal Mercado Intemadonal 

Diseñado por: Ricardo Carrera Nicola 

1.1. 7 Fonna de obtendón (producto final) 

Cosechado 1 de fonna 
Pr~ado 

Capturado (caza y pesca) X En conserva 

Especie en crianza 
o estabuladón 

gr1s daro con 
negro 

Olor 

Sabor 

4.3 Vías de difusión 

Boca a boca (vía 
cultura) 

Festival o festividad 

Medio digital 

Mercado turístico 

Prensa local 

Prensa nadonal 

Alimentado de manera org¡Jnica 

Alimentado con piensos industriales 

preservación 

Medidas 
titosanitarias 

Medidas de 
manipuladón 

Controles de 
calidad 

S. Comercialización 

5.1 Alcance 

Merotdo comunal 

Merotdo local 

Merotdo cantooal 

Mercado provindal 

Mercado nadonal 

Mercado 
Internacional 

X 

X 

X 

X 

X 

Mercaco local 

Carretas oe comida 

Festival o festividad 

Medio digital 

Turismo 
Intemadonal 

X 

en 

Propiedad Intelectual: Escuela de Turismo; ESPOL 
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Datos enerales 
Encuestador Adriana cadena Cod. Ficha I.G-PT-PTL 001 Fecha 13/10/2007 

Provincia M a nabí cantón Puerto López Parroquia Puerto López 

l. Datos del establecimiento 
1.1 Nombre "Viña del Mar" 1.3 Teléfono 05-2300206 

1.2 Dirección Malecón Julio Izurieta 1.6 E-mail 

1. 7 Propietario 

l. 9 Tiempo de 
funcionamiento 

Sra. Nancy Ponce 1.8 Contacto Sra. Nancy Ponce 

1.12 n° de mesas 12 1.13 n° de plazas 48 

1. 4 Tipo 1.11 Precio medio 1.10 sercicios 
disponibles 

Servicios básicos: agua, luz, serv icios higiénicos 

Restaurante X $2 - $8 

cafetería 

Bar 

Kiosco de comida 

carreta 

1.5 Categoria 

Primera 

Segunda 

Tercera X 

Cuarta 

2. Personal 

2.1 Número de 
empleados 

STA- 4TB 

2. 2 Formacion 

Sin formacion 

Primaria X 

Secundaria 

Superior 

Otras 

Nombre del plato 

Pescado frito 

Ceviche de calamar 

Arroz Mixto 

Camarón apanado 

Arroz con ul o 

Arroz con camarón 

Arroz con calamar 

Ceviche de camarón 

ceviche de spondylus 

ceviche de pulpo 

ceviche marinero 

I.G.-PL-PTL-004 

$4,00 I.G.-PL -PTL -016 

$2,80 I.G.-PL-PTL-025 

$3,00 l. G. -PL -PTL -009 

40 I.G.-PL-PTL-015 

so I.G.-PL-PTL-011 

35 I.G.-PL-PTL-019 

$5,00 I.G.-PL-PTL-008 

$8,00 I.G.-PL-PTL-001 

$5,00 I.G.-PL-PTL-013 

$5,00 I.G.-PL-PTL-026 

4. Observaciones 
orada alta. 

Diseñado por: Ricardo carrera Nicola Propiedad intelectual: Escuela rlP T11rk mn 1='onr 
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Datos generales 
Encuestador Adriana cadena Cod. Ficha I.G-PT-PTL 002 Fecha 13/10/2007 

Provincia Manabí cantón Puerto López Parroquia Puerto López 

1. Datos del establecimiento 
1.3 Teléfono 86781158 
1.6 E-mail 

1.8 Contacto 

4 años 1.12 n° de mesas 8 

1.11 Precio medio 1.10 sercicios Servicios básicos: agua, luz, servicios 

Restaurante X $2 - $6 disponibles 

cafetería 3. Menu disponible 
Bar Nombre del lato Cod de ficha I.G. 

Kiosco de comida Ceviche de escado 2 50 I.G.-PL-PTL-003 
carreta Ceviche de camaron I.G.-PL-PTL-0 8 

1.5 Cate aria ceviche de pulpo I.G.-PL-PTL-013 
Primera 

Se unda 
Tercera X 
Cuarta 5 00 I.G.-PL-PTL-026 

2. Personal Sopa marinera $5,00 I.G.-PL-PTL-029 
2.1 Número de Pescado frito $2,00 I.G.-PL-PTL-004 

empleados Pescado asado $3,00 

7TA- 4TB Pescado en salsa de mani $3,50 

2.2 Formacion 
Sin formacion 

Primaria 
Secundaria X 

Superior 
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Datos generales 

l. Datos del establecimiento 

1.4 Tipo 1.11 Precio medio 1.10 sercicios Servicios básicos: agua, luz, servicios higiénicos 
disponibles 

3. Menu disponible 

. .. . . . --
.... '-;, . 

. ~# ... . ~,_. .... . 
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Datos generales 
Encuestador Adriana cadena 

Provincia M a nabí 

1. Datos del establecimiento 
1.1 Nombre "Carmita" 1.3 Teléfono OS - 2300149 

1.2 Dirección Malecón Julio Izurieta y General Córdova 1.6 E-mail 

l. 7 Propietario 
1.9 Tiempo de 
funcionamiento 

Sra. Carmen Yanxapanzy 

37 años 1.12 n° de mesas 

1.8 Contacto 

12 1.13 n° de plazas 

13/ 10/2007 
Puerto López 

48 

1.4 Tipo 1.11 Precio medio 1.10 sercicios 
disponibles 

Servicios básicos: agua, luz, servicios higiénicos 

Restaurante X $4- $15 

cafetería 

Bar 

Kiosco de comida 

carreta 

1.5 Cate oria 
Primera X 
Segunda 

Tercera 

Cuarta 

2. Personal 
2.1 Número de 

empleados 

9TA - 7TB 

2.2 Formacion 

Sin formacion 

Primaria 

Secundaria 

Superior X 

3. Menu disponible 
Nombre del plato P.V.P. Cod de ficha I.G. 

4. Observaciones 
Contratan eventuales para la temporada alta y laboran en turnos rotativos distribuidos de la siguiente manera: 3 n la 
mañana, 3 en la tarde un intermedio en los 2 turnos 
ceptan todas las tarjetas de crédito tanto nacionales como extranjeras. 

Menu no fue proporcionado por cuanto el dueño no quiso darlo por ser confidencial y de competencia del restaurante 

Cocinan los platos con finas hierbas como romero, pensando en satisfacer el gusto de los extranjeros 

)iseñado por: Ricardo carrera Nicola o ... --: _ _. _ _. ~ - . . . 
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Datos generales 

l. Datos del establecimiento 

1.4 Tipo 1.11 Precio medio 1.10 sercicios Servicios básicos: agua, luz, servicios higiénicos 
disponibles 

3. Menu disponible 
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Datos generales 

1. Datos del establecimiento 

40 

1.4 Tipo 1.11 Precio medio 1.10 sercicios Servicios básicos: agua, luz, servicios higiénicos 
disponibles 
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Servicios Básicos: agua, luz, servicios higíenicos, 
teléfonos 

)iseñado por: Ricardo carrera Nicola 
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Servicios Básicos: agua, luz, servicios higíenicos, 
teléfonos 

$ 2,00 I.G.-PL-PTL-007 

$ 4,00 I.G.-PL-PTL-019 

Diseñado por: Ricardo carrera Nicola Proniprl;:ui intolor+-oo~•· .:=- -· ·- '- ' - · 
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Datos enerales 

l. Datos del establecimiento 

1.13 n° de plazas 40 

1.11 Precio 1.10 sercicios Servicios Básicos: agua, luz, servicios higíenicos, 
1---------r-......_---l.~~--1 disponibles teléfonos 
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Datos generales 

1. Datos del establecimiento 

1.9 Tiempo de 
funcionamiento 

1.11 Precio 

Diseñado por: Ricardo Carrera Nicola 

7 28 
mesas 

1.10 sercicios Servicios Básicos: agua, luz, servicios higíenicos, 
disponibles teléfonos 



ANEXO 
13 

Fichas de 
Inventario d 

Fiestas, 
festivales y 
mercados 

196 



1.1 Nombre 

1.2 Emplazamiento 

1.3 Tipo 
1.4 

Festival 
Gastronómico X 

Festividad Local Mensual 

Festividad 
Anual 

Cantonal X X 

Festividad 
Otro Nacional 

Festival Balsa Manteño - Huancavilca 

1.5 Fecha de 

Cantón Puer to López 

1.6 Organizador l. 7 Te léfono 

Grupos vecinales X 

Grupos de acción 
1.11 Grupos local X 

Participantes Grupos de acción 
cantonal X 

Grupos de acción 
nacional 

Productos agrícolas X 

Productos de la 
granja (animales) X 

1.12 Productos silvestres X 

Varied ad de 
Alimentos procesados 

X 

ancestrales y la navegación de la 
r u ta del u s 

1.16 Transmisión socia l de la 
celebración 

Se inicia con la r econstrucción de una Balsa manteñ a - huancavilca 
que se llevara hasta la playa de Salango luego de un desfile con trajes 

Via oral a descendien t es 

típ icos, la balsa es llevada a l mar con la ayuda de t odos los presente e t-----------------t 
inicia una corta nave gación por alrededor de 3 h or as y continua con 

presentaciones folclor icas y baile popular adem ás del festival 
gastronomico 1.17 Transformación que h a tenido 

1------------- --=-- ------------------1 la expr esión cult ural e n las 

Adopción de la fecha 12 de ctubre que 
1---------------------------------1 antes se celebraba el dia de la Raza o 

4 . Observaciones 

arribo y conquista de los españoles a 
territorio americano 

1.14 Sentido o uso Comunal/Social que 
se le da a la celebración 

Mantener la unidad de la comunidad 
mediante el esfuer zo de todos los 

1----------------------------------lhabitantes para poner a punto la Balsa 
ue recuerda su 

Propiedad Intelectual: Escuela de urismo; 
Diseñado por: Ricardo carrera Nicola 
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