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Resumen

El Inventario Gastrondmico con Potencial Turistico es una herramienta que permite identificar los
recursos alimenticios con los que cuenta una determinada zona para aportar informacion fehaciente
sobre un atractivo cultural ya existente. El presente estudio se desarroll6 en la provincia de Manabi,
especificamente en la ciudad de Jipijapa, debido a que esta area es considerada una zona Unica desde el
punto de vista gastronomico y no cuenta con un documento que registre la variada oferta y cultura
culinaria debido a que esta informacion se ha pasado de manera oral de generacion a generacion. Con
la informacién obtenida se procedié a identificar los productos y platos tipicos existentes en la zona
ademas de vislumbrar la condicion de los establecimientos de alimentos y bebidas que los expenden,
obteniendo la validacién de la hipdtesis planteada: “Si se elabora un inventario gastronémico de
Jipijapa, se podria tener informacion para contribuir con la diversificacion de la oferta turistica™.

Palabras Claves: Gastronomia, Manabi, Inventario, Jipijapa, Platos Tipicos, Potencial Turistico.
Abstract

The Gastronomical Inventory with Tourism Potential is a tool which allows us to identify culinary
resources of a certain area as a mean to contribute factual information about an existing cultural
attraction. The present study took place in Manabi, specifically in the city of Jipijapa due to the fact that
this area is considered unique in its gastronomy and does not have a registry that details the variety and
culinary culture of the area since this information is passed orally from generation to generation. With
the obtained data the next step was to identify the local produce and dishes as well as identifying the
conditions of the food establishments that sell these products in the area. This achieved validation to the
raised hypothesis: “If a gastronomical inventory of Jipijapa is elaborated, the information available will
contribute to the diversification of products and as an addition on what to offer tourist™.
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1. Introduccién

El canton Jipijapa de la provincia de Manabi
siempre ha sido conocido como la “Sultana del Café”
por la alta produccién y exportaciéon de este producto
en afios anteriores. Sin embargo la produccion del café
ha decaido dramaticamente, lo que ha causado que la
poblacién busque otras alternativas de subsistencia.

En la actualidad algunas organizaciones estan
interesadas en desarrollar planes para destacar los
atractivos naturales con los que cuenta el cantén y
aumentar la demanda de visitantes. Por ello se tomd la
decision de realizar un estudio de la gastronomia de
Jipijapa para diversificar su oferta turistica y resaltar
un atractivo ya existente.

2. Capitulo I, Marco Tedrico: Gastronomia
una via hacia la diversificacion turistica.

2.1. Introduccién historica de la Gastronomia.

La historia de la gastronomia es tan antigua como la
historia humana y esta altamente ligada a la
interrelacion entre el ser humano y su blsqueda de
alimento a través de la historia.

La gastronomia ecuatoriana tiene su base en las
etnias locales y en la influencia de la conquista
espafiola. El aporte espafiol a la cocina ecuatoriana fue
de caracter doble ya que ademas de llevar a cambio
este intercambio trajo a los nuevos territorios
elementos y productos europeos y africanos.

Enriquecida con nuevos elementos, la cocina
popular ecuatoriana pudo desarrollar sus propias
tradiciones, inventar nuevas formas.

La comida ecuatoriana actual es, pues, el resultado
de una rica tradicién culinaria, en la que se combinan
sustancias y costumbres de varios continentes.
Creando un nuevo tipo de gastronomia variada y llena
de una rica cultura.

2.3. Importancia de la gastronomia en la
actividad turistica.

La importancia del Turismo a nivel mundial crece
dia a dia con la apertura de mas destinos y el
desplazamiento de méas personas a nivel mundial. Este
aumento de la oferta turistica mundial es cada vez méas
amplia, y el turismo masivo, lejos de agotarse,
demanda y busca nuevos destinos.

La gastronomia es mucho mas que un simple arte
culinario. Es un importante vehiculo de la cultura
popular, al mismo tiempo que posibilita percibir la
forma como viven los habitantes de cada region en una
época determinada.

La gastronomia es utilizada y promociona por el
sector turistico a traveés de la restauracién como
atractivo para captar turistas.

2.4. Conceptualizacion de inventario
gastronomico.

En la presente investigacion se elaborard un
concepto de Inventario Gastronémico, el cual se
desprende de las definiciones de inventario turistico y
de gastronomia.

Estableciendo como concepto de inventario
gastronémico el siguiente: Es el proceso mediante el
cual se registra ordenadamente los diferentes
elementos que componen el patrimonio gastronémico
de una region, los cuales van desde los productos
comestibles y los instrumentos utilizados en la
elaboracion, hasta los pensamientos y recursos
patrimoniales intangibles. El cual proporciona
informacion importante que contribuye a la oferta
turistica y a la cultura de dicha regio6n.

2.5. Fichas de Inventario.

Para el presente estudio se utilizara cuatro fichas
creadas especialmente para inventariar los productos
gastronédmicos de Jipijapa, que ayudara a conseguir el
objetivo de la presente investigaciéon. Las fichas a
utilizarse son las proporcionadas por la Licenciatura en
Turismo (LICTUR) de la Escuela Superior Politécnica
del Litoral (ESPOL), para inventariar los recursos
gastronémicos, creadas por MSc. José Forteza y el Sr.
Ricardo Carrera:
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Figura 1. Ficha de Inventario Gastronémico (Platos).



3. Capitulo 11, Metodologiay
procedimientos.

3.1. Objetivos.

La presente investigacion tiene el siguiente objetivo
general: Elaborar un inventario gastronémico en el
canton Jipijapa para la diversificacion de la oferta
turistica.

Para lograr el objetivo general de la investigacion
se establecen los siguientes objetivos especificos:
-Establecer la importancia del Turismo gastronémico a
través de su conceptualizacion.

-Realizar un analisis del potencial turistico del cantén
Jipijapa.

-Elaborar un  diagndstico de los
gastrondmicos inventariados.

-Analizar el potencial turistico de la gastronomia del
canton Jipijapa.

productos

3.2. Metodologia Aplicada.

Llegado a este punto de la investigacion, se tiene
claro los objetivos que se persiguen, por lo que en los
siguientes puntos se presenta la metodologia aplicada a
la presente investigacion donde se explica en detalle
como se organizara el estudio incluyendo todos los
pasos correspondientes para dar respuesta a la
hipétesis.

3.3. Técnicas Utilizadas.

De acuerdo al tipo y enfoque de la investigacion las
técnicas utilizadas son: observacion y entrevista. La
técnica de la observacion se hard de una manera
estructurada, participante, en equipo y efectuada en el
preciso lugar donde estan los sujetos de estudio,
mediante un trabajo de campo. Para la realizacién de la
entrevista se elaborard un plan determinado en el que
se incluyen los aspectos que habrén de tratarse, asi
como una guia de preguntas ajustadas al plan.

4. Capitulo 111, Aspectos Generales del
Destino.

4.1. Aspectos geograficos.

Entre los aspectos geograficos se destaca que
Jipijapa se encuentra en un llano rodeado por cerros,
tiene diversidad de vegetacién y goza de un clima
privilegiado.

4.1.1. Ubicacion, superficie y limites. La ciudad de
Jipijapa es conocida tradicionalmente como la
“Sultana del Café”, por ser el primer canton productor
de café en el Ecuador. Se encuentra en la franja costera
ecuatoriana ubicada en la zona sur occidental de la
provincia de Manabi, entre los 01 grados 10minutos y

01 grados 47 minutos de latitud sur, y entre los 80
grados 25 minutos y 80 grados 52 minutos de longitud
oeste. El cantdn cuenta con una extension de 1.420
Km2.

LOCALIZACION DEL CANTON
JIPIJAPA CON RESPECTO AL PAIS

ECUADOR o~

Figura 2. Mapa del Ecuador con la ubicacion de
Jipijapa.

4.2. Antecedentes Histéricos.

Para el presente estudio la resefia histérica se la ha
dividido en 5 épocas como son: pre-hispéanica, la
conquista y colonia, independencia, y la era
republicana y actualidad.

5. Capitulo 1V, Andlisis del destino.

5.1. Diagnéstico actual del destino.

Informacién: Es necesario realizar una camparfia
informativa para dar a conocer el cantdn Jipijapa como
un importante destino turistico por la variedad de
atractivos que ofrece. En la actualidad solo es mas
conocida la playa de Puerto Cayo por pertenecer a la
Ruta del Sol y la actividad de la observacion de
ballenas pero no se lo relaciona al cantén Jipijapa a
pesar de pertenecer a este.

Agencia de Viajes: Solo existe una agencia de
viajes, llamada Jipitour, dedicada al turismo emisivo.

Restauracion: La oferta de establecimientos
alimenticios son los siguientes: los comedores,
kioscos, cebicherias, fuentes de soda, heladerias,
asaderos, bares, parrilladas, restaurantes. Una de las
mas predominantes son las cebicherias, por su
importancia turistica debido a que el plato tipico mas
comercializado es el cebiche de pescado con mani, y
se las encuentran en un nlmero de 24, que
comprenden 475 plazas en 120 mesas en total. A
pesar que los que atienden no tienen formacion en
atencidn al cliente, la amabilidad y cordialidad de los



habitantes hace que el visitante tenga una buena
experiencia al momento de visitarlos.

Transporte: La transportacion hacia Jipijapa es
suplido por 11 cooperativas interprovinciales e
intercantonales. Las oficinas de estas cooperativas se
ubican en el terminal terrestre ubicado en la cabecera
cantonal Jipijapa, la cual se encuentra en condiciones
adecuadas para la demanda requerida. Los buses estan
en buen estado y ofrecen un buen servicio.

Alojamiento: La cabecera cantonal cuenta con 3
hoteles y 5 hostales, lo que hace una oferta de 137
plazas. A pesar de que existen los establecimientos de
alojamiento, no tienen una buena categorizacion;
mientras que en Puerto Cayo al estar mas desarrollado
en el ambito turistico, se puede encontrar una mayor y
variada oferta, con 2 cabafas, 2 hostales, 1 hotel y una
hosteria, lo que da una oferta de 238 plazas.

Transporte interno: Dentro de la ciudad de
Jipijapa el visitante se puede movilizar en taxi, cuyos
choferes brindan una buena atencion. Ademas de las
cooperativas de buses, 7 de Noviembre y Villa de Oro.

Comercio: La cabecera cantonal de Jipijapa es un
centro de comercios y de servicios. El proceso de
produccion y comercializacion de los productos que se
dan en el Cantén Jipijapa, comienza en las parroquias
rurales hasta llegar a la cabecera cantonal y luego a
otras ciudades para su exportacion. La zona es agricola
por excelencia. Y tiene la ventaja de estar localizada
en un punto estratégico del intercambio comercial
entre Guayas y Manabi.

Banco: En la cabecera cantonal existen dos
agencias bancarias, la del Banco Nacional de Fomento
(estatal) y una del Banco del Pichincha (privada).

Otros: EIl canton cuenta con algunos negocios de
Cybers con conexion de banda ancha. Ademas posee
locutorios con cabinas donde se pueden realizar
llamadas nacionales, internacionales y a celulares.

Personas: El recurso humano preparado en el
ambito turistico, es muy limitado. Sin embargo, en el
canton se encuentra la UNESUM (Universidad del Sur
de Manabi) la cual ofrece la carrera de Ecoturismo, lo
que en el futuro permitira a la zona tener personal
calificado en lo referente a negocios turisticos.

Infraestructura: Para poder satisfacer las
necesidades de los visitantes a Jipijapa es necesario
contar con todos los componentes de la infraestructura
para brindar un servicio de buena calidad. EI cantén
cuenta con redes de agua potable, recoleccién de
basura, energia eléctrica, telefonia convencional y
celular. Las carreteras principales estan en un mal
estado, esto podria cambiar en poco tiempo ya que las
vias han sido concesionadas a la empresa privada. Las
vias de la cabecera cantonal hacia ciertos atractivos
turisticos se encuentran en pésimo estado lo que
dificulta la llegada de turistas a la zona. Las calles de
la ciudad se encuentran asfaltadas, con la excepcién de
las vias en las periferias de la ciudad. En lo referente a
la salud, la distribucién de las unidades operativas de
salud tiene su cobertura en las cabeceras parroquiales,

y en algunos recintos existen dispensarios del Seguro
Social Campesino. En la zona urbana esta el hospital
del Ministerio de Salud Publica y un dispensario del
IESS. Existen establecimientos privados y de
organizaciones sociales. En lo relacionado con
movilizacién existen en el canton 4 gasolineras,
ubicadas cerca del Terminal Terrestre al borde de la
carretera, en un punto estratégico, donde se encuentra
un desvio para tomar la carretera que lleva hacia la
parte costera del canton, la parroquia Puerto Cayo.
Facilidades: No existe sefializacién adecuada para
orientar a los turistas hacia los atractivos turisticos. No
existe un puesto de informacion acerca de los que se
puede hacer y visitar durante la estadia en el cantdn.
Ocio: Es un importante complemento del destino
ya que permite ampliar el tiempo de estadia y
diversificar sus actividades. Como los visitantes a
Puerto Cayo que adicional a su visita para el
avistamiento de ballenas también tengan la opcion de
llegar los otros atractivos turisticos del cantén Jipijapa,
como por ejemplo a los relacionados con la naturaleza.

6. Capitulo V, Elaboracion de un
Inventario de Productos Gastronémicos de
la zona con Potencial Turistico.

6.1. Elaboracion del inventario gastronémico
del destino: planta, productos y platos locales.

Los productos que se han inventariado
anteriormente son los utilizados en la realizacion de
los platos tipicos del lugar. Los tres productos: Maiz,
mani y café, se producen mayoritariamente en la zona
por lo que se encuentran facilmente en el Mercado
Municipal de Jipijapa o en los diferentes puestos
improvisados en los alrededores del canton. Los
productos son sembrados permanentemente por los
productores de la zona y son plenamente aceptados.

Los productos son recolectados de forma manual y
teniendo en cuenta su estado de madurez. Muchos de
los agricultores han aprendido las técnicas de
sembrados de sus antepasados y son pocos los que
tienen acceso a semillas mejoradas o abono para
mejorar su produccioén. En algunos casos, como el del
café, los fenémenos naturales y los bajos precios
internacionales causaron que muchos agricultores
dedicados a este producto abandonen sus sembrios y
emigren hacia las ciudades o se dedicaran a otros
productos agricolas.

En lo referente al valor nutricional de los productos
inventariados, el maiz es un cereal que posee un alto
nivel de almidén por lo que tiene valor nutricional
bajo. Sin embargo, mucha de la produccion local se
exporta al exterior por su calidad. En cambio el mani
contiene un alto valor nutricional por contener
vitaminas: A, B1, B2, B3, C, E, D y sales y minerales
como: potasio, hierro, calcio, fosforo, azufré,
magnesio, cobalto, fltor, yodo, silice, manganeso y
cloro. Finalmente el café por ser un estimulante para el



sistema nervioso central (CNS) tiene un valor
nutricional bajo. Se caracteriza por su olor y color.

Los platos tipicos inventariados de la zona tienen
un significado muy importante para la poblacién. Tal
vez el plato de reconocimiento a nivel local es el
grefioso. Este plato, que es a base de maiz tiene una
historia singular ya que no es facil de encontrar. Se lo
encuentra solo bajo pedido con ciertas sefioras de la
zona. Usualmente, la poblacion las ubica porque son
las Gnicas que han elaborado el plato por afios. La
dificultad para elaborarlo hace que este se consuma
solo en ocasiones especiales. Originalmente se servia
en los velorios lo que demostraba el amor de la familia
hacia la persona recientemente fallecida. En la
actualidad esta tradicion perdura, pero el plato también
ahora se elabora para ocasiones méas alegres como son
matrimonios, cumpleafios y otras reuniones sociales.

También el bollo es muy conocido provincialmente.
Plenamente aceptado en la zona, aunque en la
actualidad por su complejidad en la elaboracion son
pocas las personas que lo elaboran. Existe una familia
que es reconocida por su dedicacion a la elaboracién
de los mismos. Posee un alto valor nutricional por
estar formado de productos ricos en proteinas y
harinas, pero al mismo tiempo tiene exceso de grasas
por la manteca y carne de chancho que utiliza. Este
singular plato requiere de 20 horas de preparacion.
S6lo se lo encuentra los fines de semana y su
preparacion va de sabado en la mafiana a domingo de
madrugada. La coccion es el punto que mas tiempo
toma ya que se realiza en horno de lefia y dura 18
horas.

La natilla, es un postre muy conocido en Jipijapa y
sectores aledafios. Su valor nutricional es bajo, pero
COmo es un postre su consumo es limitado y no
habitual. La natilla es a base de maiz. Su proceso de
elaboracion ha sido a través de los afios el mismo, la
receta ha sido transmitida de generacidn en generacion
de forma verbal, de madres a hijas, las cuales
aprendieron a elaborar el plato a muy temprana edad.
Anteriormente era preparado en horno de lefia pero en
la actualidad muchas sefioras lo preparan en hornos
convencionales a gas.

El plato tipico mayormente encontrado en la zona
de estudio es sin lugar a duda el Cebiche de pescado
con mani. A pesar de que cebiche de pescado se puede
encontrar en toda la costa ecuatoriana, el de Jipijapa se
distingue por el uso del mani como ingrediente.
Jipijapa es conocida regionalmente por ser la ciudad
donde se puede degustar esta variedad de cebiche. De
todos los platos inventariados es el que mas se
comercializa y es fuente de ingreso de muchas
familias. Este plato es un gran ejemplo de la
creatividad de los habitantes de Jipijapa, al tomar un
plato representativo de la costa ecuatoriana y agregarle
mani, un ingrediente que hace que se diferencie al
plato de los preparados en otras zonas del pais.

El altimo plato tipico de la zona son las tortillas de
maiz. A pesar de no encontrarse en la zona de Jipijapa,

es muy aceptado ya que la zona en que se encuentra
(Sancan) es cercana a la cabecera cantonal. Las
tortillas son consideradas un pasabocas, que se
consumen en cualquier hora y no representa una de las
comidas del dia. Debido a esto, su valor nutricional es
bajo ya que se compone de harinas y tiene un alto
contenido de hidratos de carbono. Este plato es el que
tiene mayor exposicién al puablico provincial y
nacional por su venta al borde de la carretera del
poblado de Sancan, la cual se ha convertido en el
sustento de las familias del sector y ha hecho que una
tradicion culinaria local se convierta en un negocio
familiar.

La bebida de la zona que ha sido inventariada es el
café. Aparte de ser uno de los productos agricolas de
zona, es una bebida ampliamente aceptada. La zona de
Jipijapa se vende al resto del pais como la “Sultana del
Café” lo que demuestra la conexidn historica con este
producto. Su valor nutricional es bajo por tratarse de
un estimulante del sistema nervioso central (CNS). El
café siempre ha estado presente en la vida cotidiana de
los habitantes no solo de Jipijapa sino a nivel de la
costa ecuatoriana, consumido en los desayunos y
meriendas como bebida complementaria.

Segun el Inventario de establecimientos Turistico
del Canton Jipijapa realizado por la Municipalidad de
Jipijapa en conjunto con el Ministerio de Turismo del
Ecuador, el cantdon dispone de los siguientes
establecimientos alimenticios como se puede ver a
continuacidn en la figura 3.

Tipos de Establecimientos de Alimentacion
o Comedores

B Kioskos

O Fuentes de Soda
0O Heladerias

m Asaderos

o Bares

m Barras Bares

O Cebicherias

B Restaurantes

B Parrilladas

0 Soda Bar

Figura 3. Establecimientos de alimentos y bebidas
en Jipijapa.

Los establecimientos de alimentos y bebidas que se
han analizado en este estudio es donde se ofertan los
platos tipicos de Jipijapa los mismos que fueron
inventariados anteriormente. De los cinco platos
tipicos considerados alimentos y reposteria, cuatro de
ellos: Bollo, natilla, tortillas de maiz y grefioso, no se
ofertan en los establecimientos de alimentos y bebidas
de Jipijapa. Estos solo se consiguen bajo pedido con
ciertas familias de la zona en el caso de la natilla,
grefioso y bollo. En cambio las tortillas se encuentran a
las afueras de Jipijapa en kioscos en la carretera a la
altura del poblado de Sancan. Una vez explicado este
detalle, los Unicos establecimientos que se han
analizado son en los que expenden el cebiche de



pescado con mani, ya que es el Unico plato que se
comercian en estos establecimientos en Jipijapa.

Los establecimientos que se dedican a la venta del
cebiche de pescado con mani son conocidos en
Jipijapa como cebicherias. Algunos de los
establecimientos sélo ofertan este plato mientras que
otros ofertan también una variedad de platos con
mariscos. Este plato es muy aceptado por la poblacién
y debido a esto en lJipijapa se encuentran 24
cebicherias.

6.2. Diagnostico general de los productos
inventariados y su valoracion turistica

El diagnostico de los productos inventariados se
explicara a través de wuna tabla tomando en
consideracién cuatro categorias que ayudaran a medir
en la situacion en que se encuentran los platos (ver
Tabla XLII). Esta informacion fue recolectada usando
las fichas del Inventario Gastrondmico. Las cuatro
categorias elegidas son Temporalidad, Disponibilidad,
Dificultad de Elaboracion y la Reputacion del plato.

Como la informacion recolectada fue calificada con
adjetivos que describen la situacién del plato, se tomé
la decision de dar a estos adjetivos valores numéricos.

Tabla 1. Tabla de diagnoéstico de los planes
inventariados.

Plato Temporalidad | Disponibilidad | Dificultad de | Reputacion
Inventariado Elaboracidn del plato
Grefoso Especial Bajo pedido Alto Local
Cebiche de Regular Establecimientos Regular Provincial

pescado con de A&B.
mani
Elbollo | Regular Bajo pedido | Alto Provincial
Natilla Regular Bajo pedido Alto Provincial
Tortilla de Regular Establecimientos Bajo Nacional
maiz | de A&B.
Café Regular N/A Bajo

La temporalidad considerd la frecuencia con la que
se encuentra el plato durante el afio. Las opciones con
la que se califico esta categoria son: regular, temporal
y especial. Se le asigné el valor de 1 punto si es
regular, 2 puntos si es temporal y 3 puntos para
ocasiones especiales.

Para la disponibilidad se consider6 la facilidad con
la que se encuentra el plato a la venta. Las opciones
son las siguientes: Establecimientos de alimentos y
bebidas, bajo pedido. Si se lo encontr6 en los
establecimientos A&B la calificacion serd de 0 puntos
si es bajo pedido 1 punto. Nuevamente se da puntos
por la facilidad de encontrar el plato.

La dificultad de la elaboracion se medird
considerando el tiempo en la preparacion y el proceso
de elaboracion del plato. La informacion midié la
complejidad del plato y serd clasificado en alto,

regular y bajo, dandole un puntaje de 3, 2 y 1
respectivamente.

La reputacion del plato se refiere a que tan
conocido es el plato inventariado dentro y fuera de los
limites del cantén Jipijapa. Se clasificara en local,
provincial y nacional. Mientras menos conocido sea de
la zona tendra una calificacion mas alta. Es asi que se
dara una calificacion de 3 para local, 2 para provincial
y 1 para nacional.

Una vez que los valores numéricos se asignen a
cada categoria (ver Tabla XLIII), se sumaran y daran
un resultado que luego se medirda en un rango de
minimos y maximos. Este rango va de 3 a 10, siendo
tres el puntaje minimos que puede obtener un plato y
diez siendo el maximo. El puntaje ayudard a
determinar la situacion real del plato y que valor
turistico tiene.

Tabla 1. Tabla de valores asignados a los platos
inventariados

Plato Temporalidad | Disponibilidad | Dificultad de Reputacién Taotal
Inventariado Elaboracidén del plato
Grefioso 3 1 3 K} 1]
Cebiche de 1 0 2 2 5
pescado con
mani
El bollo 1 1 3 2 7
Natilla 1 1 3 2 T
Tortilla de 1 0 i 1 3
maiz
Cafié 1 N/A 1

El plato que tiene el puntaje mas alto es el grefioso
con una suma de valores que dio 10 puntos.
Desglosando cada categoria se establece que la
Temporalidad del plato es “especial” con un valor de 3
puntos. El grefioso es imposible de encontrar en la
zona de Jipijapa en un forma regular. Originalmente
este plato se servia en los velorios, por parte de los
familiares del muerto que brindaban esta exquisitez a
los concurrentes al velatorio. Otro factor que se
analiz6 fue la “Dificultad en la Elaboracion”. Este
plato toma un promedio 240 minutos (4 horas) siempre
y cuando el maiz este rayado y molido. Ademas la
preparacion puede ser en horno de lefia lo que demora
aun mas la preparacién. Esto automaticamente afecta a
la categoria de Disponibilidad ya que adicional a la
dificultad en la elaboracion, y a que s6lo se consume
en ocasiones especiales, la preparacion es solo bajo
pedido con ciertas sefioras de la zona. En la Ultima
categoria, la de “Reputacién del Plato”, la informacion
recolectada determind que el grefioso es un plato
netamente local. A parte de ser conocido en el cantén
Jipijapa, fuera de este es casi nulo su conocimiento al
igual que su preparacion.



Estos factores contemplados, hacen del grefioso un
plato, que a pesar de tener un peso importante en la
historia de Jipijapa, es muy dificil de dar a conocer al
turista por lo dificil de su preparacion que repercute en
la dificultad de encontrarlo.

Siguiendo con los platos inventariados se obtuvo
gue el Cebiche de Pecado con Mani tiene un puntaje
de 5 puntos. A diferencia del grefioso, tiene una
temporalidad regular. Se lo encuentra todos los dias
del afio. Si se habla de “Disponibilidad”, en la
cabecera cantonal hay 24 establecimientos dedicados
solamente a la elaboracién de este plato para residentes
y visitantes. Su elaboracion no es muy complicada y la
reputacion del plato ha traspasado las fronteras del
cantdn y es conocida a nivel provincial por la variedad
de este cebiche que se puede degustar.

Segin el puntaje obtenido en las categorias
analizadas, el cebiche de pescado con mani es uno de
los platos simbolos de la zona. Lo féacil de encontrarlo,
lo no muy complicado en su elaboracion, y el hecho de
que es conocido mas alla de los limites de Jipijapa le
dan a este plato la oportunidad de seguir creciendo.

El tercer plato inventariado fue el Bollo con una
puntuacion de 7 en la suma de categorias. Una vez
desglosado en categorias, se concluye que el plato
tiene una temporalidad regular. Sin embargo, esta
regularidad se refiere a solamente los fines de semana
ya que durante el resto de la semana este plato no es
preparado para la venta al puablico. Su
“Disponibilidad” es limitada, porque asi como el
grefioso no se encuentra en los establecimientos de
Alimentos y Bebidas, sino que es un plato que se
prepara bajo pedido. De igual manera, en un ndmero
mas pequefio se observé la venta de bollos en el
Mercado Municipal el dia domingo.

En lo que se refiere a “Reputacion del Plato” se le
asigno un puntaje de dos ya que el bollo de Jipijapa es
conocido provincialmente. Vale destacar que es un
plato gastronémico conocido a nivel nacional, pero el
bollo de Jipijapa es otra variedad que s6lo se produce
en esa zona. Este bollo también esta ganando
reconocimiento entre los emigrantes que regresan al
pais y llevan de vuelta a sus nuevos paises.

Un problema que tiene este plato es la “Dificultad
en su elaboracion”. Se le asigné un valor de 3 puntos
ya que aparte que requiere una coccion de 18 horas en
horno de lefia. Esto causa que este plato requiera de
mucha atencion y cuidado en la elaboracion.

A la Natilla se le asigné un valor de siete puntos en
total. Su temporalidad, es regular pero al igual que el
bollo solo se lo encuentra los fines de semana. Su
“Dificultad en la Elaboracion” es alta (3 Pts.) ya que
toma 120 minutos (2 horas) teniendo el maiz rayado y
molido, que si no es asi demora dos dias en su
elaboracion. La disponibilidad del plato también es
“bajo pedido” y no se lo encuentra en los
establecimientos de Alimentos y Bebidas de Jipijapa.
Al igual que el bollo, la natilla puede ser encontrada en
el Mercado Municipal los dias domingos.

“La Reputacién del plato” tiene un puntaje de 2
puntos. El plato tiene un reconocimiento provincial ya
se lo puede encontrar en otras zonas de la provincia.

Por el puntaje obtenido por la natilla en las distintas
categorias, se puede determinar que el plato tiene un
importante reconocimiento. Sin embargo su dificultad
en la elaboracion y que es disponible bajo pedido o
solo se lo encuentra en el Mercado Municipal, hace de
este plato también poco accesible al turista.

La Tortilla de Maiz es el plato que se puede
encontrar con mayor facilidad en la zona de estudio.
Tiene un puntaje de 3 puntos. Su temporalidad es
regular al igual que su disponibilidad ya que a mas de
encontrarse en Jipijapa se lo puede encontrar a este
plato en la zona aledafia de Sancan donde hay 45
puestos al borde de la carretera vendiendo este plato.
La “Dificultad de Elaboracién” esta con un puntaje de
uno, porque como se expenden diariamente todos los
ingredientes han sido preparados con anterioridad. De
igual manera su “Reputacion” es nacional ya que al
venderse en Sancan (que esta ubicado en la via que va
desde Guayaquil a Portoviejo y Manta) muchas
personas tienen acceso a este plato.

Por el puntaje obtenido, la Tortilla de Maiz es el
plato con mayor reconocimiento de la zona de estudio.
La facilidad en su preparacion, sumado a la facilidad
de encontrar el plato y su reputacién hace que la
Tortilla de Maiz sea de fécil acceso para los turistas.

Como ultimo plato inventariado esta el café el que
estd como bebida. Aqui vale recalcar que el producto
inventariado es el café molido y pasado. Debido a esto
en la categoria de “Disponibilidad” se considera como
“no aplicable” y por tal no se le asigna un puntaje ya
que este producto no se ofrece en un establecimiento o
bajo pedido. Se considerara que el café es un producto
de uso diario dentro de los hogares especialmente en la
parte rural del canton. Bajo la categoria “Reputacién
del Plato” el café es altamente conocido ya que la zona
de Jipijapa se vende al resto del pais como la “Sultana
del Café” por la alta produccion que existio en la zona
en antafio. Asi mismo “La Elaboracién” es sencilla ya
gue se trata de pasar café recién molido con agua.

Después de haber inventariado los platos de la zona
de Jipijapa-Manabi, es fundamental definir que
productos alimenticios tienen un valor para el sector
turistico. Los platos tipicos de Jipijapa se destacan por
ser muy atractivos y sabrosos al paladar y encierran
una riqueza cultural muy grande, ventaja que les da un
gran potencial turistico, pero asi mismo tienen la
desventaja de no encontrase con facilidad de venta al
publico. Esto hace que se dificulte el conocimiento de
los mismos por parte de los turistas y se corre el riesgo
de que si son incluidos dentro de la promocion de la
oferta turistica, al momento de la llegada de visitantes
nacionales o extranjeros no se encuentren. EIl potencial
turistico que tiene la gastronomia de Jipijapa seguird
en ese estado a menos que se encuentre una forma de
aprovechar el desarrollo de otros atractivos y
relacionarla con ellos.



7. Conclusiones.

Las mujeres mayores son las que conservan la
tradicién en la comida tipica de Jipijapa, las cuales
aprendieron el oficio a muy temprana edad.

El Grefioso y el cebiche de pescado con mani, dos
de los platos inventariados solo se los puede encontrar
en la zona de Jipijapa.

La ubicacion geografica de Jipijapa sigue siendo
estratégica en la unién entre las provincias de Guayas
y Manabi.

La planta turistica inventariada dedicada a alimentos
y bebidas solo expende uno de los platos
inventariados, el cebiche de pescado con mani.

El mani es un ingrediente que identifica a la
gastronomia de Jipijapa, el cual también se lo agrega a
platos que no son de la zona.

Las recetas de los platos han sido transmitidas de
generacién en generacion via oral sin cambios
drasticos en su preparacion.

El bollo, el Grefioso y la Natilla, tres de los platos
inventariados solo se encuentran bajo pedido o en
ocasiones especiales.

Jipijapa posee una gran variedad de atractivos
turisticos naturales, los cuales poseen un gran
potencial turistico.

Las vias dentro de la ciudad de Jipijapa no se
encuentran en buen estado.

La planta turistica no estd correctamente
jerarquizada bajo los parametros del Ministerio de
Turismo del Ecuador.

8. Recomendaciones.

Realizar campafias por parte de la Municipalidad de
Jipijapa y del Ministerio de Turismo para dar a
conocer a Jipijapa como un destino turistico familiar y
de descanso.

Solicitar la intervencion de las respectivas
autoridades con el fin de mejorar la infraestructura de
acceso y sefializacion de y hacia los atractivos
turisticos del canton.

Emprender festivales turisticos con las entidades
educativas que destaquen la importancia de los
productos agricolas y su relacién con la gastronomia.

Las entidades reguladoras de la actividad turistica
en el cantén, deberian considerar implementar un
programa por el cual se ensefie la preparacion de los
platos inventariados con el fin de dar a conocer a
futuras generaciones esta informacion y evitar que
estos procesos se pierdan.

Promover concursos sobre la preparacion de los
platos inventariados para que sean juzgados por
expertos y determinar ganadores con el fin de motivar
a los habitantes a interesarse en la gastronomia local.

Se recomienda a los establecimientos de alimentos
y bebidas, que incluyan en sus menls Natilla como
postre y el café de Jipijapa (no café instantaneo) como
bajativo luego de las comidas. De igual manera, para

diversificar su consumo y no s6lo encontrarlo en
celebraciones particulares, que el grefioso se ofrezca
durante las festividades del cantdn en los
establecimientos como aperitivo.

Realizar un programa de promocidn que incluya los
atractivos del cant6n Jipijapa, dirigido al gran nimero
de turistas que visitan Puerto Cayo durante la época de
avistamiento de ballenas y la temporada de playa.

Es necesario llevar a cabo un programa de
capacitaciéon a los duefios y trabajadores de los
establecimientos de alimentos y bebidas, en atencidn al
cliente e higiene y manipulacion de alimentos.

Se deberia crear un puesto de informacién turistico
en el Parque Central Simon Bolivar, que es un punto
estratégico en la ciudad de Jipijapa.

Se recomienda incluir en el Museo Municipal un
espacio donde se exponga todo lo referente a la
gastronomia de Jipijapa.
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