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RESUMEN

La identidad es lo que distingue a una sociedad en todo ambito, permitiéndole ser duefio
de su historia y sentirse orgulloso de sus ancestros para poder permanecer en el tiempo.
Cuando se habla de identidad culinaria no solo se refiere al conglomerado de
ingredientes y platos autdctonos, sino que engloba un concepto mas profundo que
incluye procesos, costumbres gastrondmicas, rituales, tradiciones, estilos y formas de

comportamiento que se definen alrededor de esta.

El ritual de la cangrejada tiene una gran importancia econémica y social en Guayaquil,
se ha convertido en una herencia intangible que le ha dado identidad a la urbe portefia,
es por esto que en el presente trabajo se busca exaltar el valor cultural de este plato, asi
mismo dar a conocer la serie de eventualidades tipicas que ocurren antes, durante y

después de su preparacion.

El producto audiovisual resultante de este trabajo permiti6 empaparse de conocimientos,
saberes ancestrales, opiniones y técnicas propias del ritual, los cuales se logré
condensarlo de manera arménica, de manera que muestra una secuencia agradable que

rememora anécdotas y propicia un sentimiento nostalgico en quienes lo ven.

Palabras Clave: saberes culinarios, cangrejada, cangrejo criollo, tradicion



ABSTRACT

Identity is what distinguishes a society in every area, allowing it to be the owner of its
history and to feel proud of its ancestors in order to remain in time. When speaking of
culinary identity, it does not only refer to the conglomerate of local ingredients and dishes,
but it also encompasses a deeper concept that includes processes, gastronomic

customs, rituals, traditions, styles and forms of behavior that are defined around it.

The ritual of the crab has a great economic and social importance in Guayaquil, it has
become an intangible heritage that has given identity to the city of Buenos Aires, that is
why in this work we seek to enhance the cultural value of this dish, likewise to make
known the series of typical eventualities that occur before, during and after its preparation.

The audiovisual product resulting from this work allowed us to soak up knowledge,
ancestral knowledge, opinions and techniques of the ritual, which was condensed
harmoniously, so that it shows a pleasant sequence that recalls anecdotes and fosters a

nostalgic feeling in those who see it.

Keywords: culinary knowledge, crab, criollo crab, tradition
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1.

CAPITULO 1

INTRODUCCION

La gastronomia es una parte fundamental de la cultura de cualquier poblacion, relata
de manera simbdlica las tradiciones y costumbres que convergen en el momento de
participar en el acto de ingerir alimentos. Cada regién se apasiona con su propia
cocina, estableciendo de esta forma no solo su identidad cultural sino también el
valor que a ésta se le da. Los pueblos se distinguen unos de otros por medio de sus

diferentes habitos y procedimientos al comer.

Estos saberes gastrondmicos ancestrales se condensan en lo que se conoce como
“Comidas Tipicas” las cuales son una fuente de conocimiento y representan la
herencia inmaterial de una sociedad; siendo enriquecidas por la regién en la que se

producen y el clima de las mismas.

En Ecuador, a este tipo de cocina se le conoce mayormente como “Comida Criolla”
y pese a ser un pais pequenio, tiene una gastronomia bastante diversa debido a las
cuatro regiones que lo conforman (Costa, Sierra, Oriente y Region Insular), lo que

propicia que se genere una gran gama de ingredientes y sabores Unicos.

Ecuador posee una extensa franja costera, lo que contribuye a una abundante
seleccion de productos marinos, de todas las provincias que la conforman, es en
Guayas y concretamente en Guayaquil, donde una especie en particular ha

sobresalido del resto.

Los cangrejos de manglar de la especie Ucides Occidentalis, es uno de los
alimentos con mas cronologia ligada al Puerto Principal, hace mas de 9000 afios,
las culturas de Las Vegas y Sichos, situadas en lo que actualmente se conoce
como el Golfo de Guayaquil, ya explotaban este lugar al recolectar en las
salitrosas planicies a moluscos y crustaceos; no obstante, fue en 1950 cuando se

reconocio al cangrejo como plato emblematico de esta ciudad.



El sabor del cangrejo rojo (como también se conoce a esta especie) se debe a
gue por su habitat pasa la corriente de Humboldt (Armendariz 2014),mezclandose
con el agua dulce de rio que baja desde la cordillera de Los Andes; brindandole

una caracteristica Unica a su carne.

No hay registros historicos sobre a quién atribuirle con exactitud la creacién de
“La cangrejada” que es como se conoce localmente al festin que tiene como plato
principal a este crustaceo. Sin embargo, todos coincides en que siempre ha sido

un plato para preparar en casa y comer con familia 0 amigos.

Pasado el tiempo, llegan las cangrejerias, lugares exclusivos para comer
cangrejos y es aqui cuando inicia la costumbre de consumirlos durante la noche,
insertandose también la ensalada criolla, el aji y la cerveza como bebida
predilecta para acompafar este plato. Posteriormente el mend se expande dando

paso al arroz con cangrejos, los cebiches y las ensaladas.

El comer cangrejos es un emblema para Guayaquil y su popularidad se ha
extendido no solo de forma nacional sino también internacional, convirtiéndose

en uno de los mayores referentes de la cultura alimentaria ecuatoriana.

1.1 Descripcion del problema

Debido a la globalizacién y a la modernizacion, el consumo de comida tradicional
ha sufrido una considerable disminucion frente a otras mas comerciales. Esta
situacion es palpable tanto en la zona rural como en la urbana. Esta
transformacion en la alimentacién es un reflejo de la rapidez con que se ha
modificado la relacion de la sociedad con su cocina tradicional, afectando

directamente a sus raices culturales.



La comida comercial, también conocida como “fast food” le ha ganado terreno frente
a la comida criolla ecuatoriana. En total existen 8082 establecimientos de esta indole
a nivel nacional (El Comercio, 2014). Esto produce que los saberes de la preparacion

de la comida criolla estén desapareciendo, sobre todo en las nuevas generaciones.

El poco interés que se tiene por el aprendizaje de estas tradiciones, es un grave
problema para el desarrollo y posterior evolucion de la cultura gastrondmica en
Ecuador, en especifico en Guayaquil debido a que va perdiendo su identidad y ya no

seria un referente culinario mundial.

La cangrejada se ve afectada en mayor manera puesto que su preparacion ha sido
relegada a los adultos del hogar y los jovenes solo se dedican a consumirlos, entre
sus contemporaneos no realizan este plato en sus reuniones, prefieren otros de

origen extranjero.

1.2 Justificacion del problema

La cocina tradicional condensa practicas gastronOmicas y saberes culinarios que
perpetuaran en el tiempo como parte de nuestra herencia cultural, al hablar de esto se
refiere a los rituales, las costumbres, las técnicas de preparacion de cada alimento, que
constituyen en conjunto un patrimonio alimentario construido con bases histéricas y

sociales que son transmitidas de generacién en generacion.

Estas practicas no solo son un pilar fundamental en la economia regional, sino que
también forman parte de la sabiduria local, formando vinculos directos con los valores
propios de cada sociedad. La importancia del presente trabajo es para rescatar la forma
tradicional de consumir cangrejos, para que sirva de aporte cultural, marcando un punto

de partida para futuras investigaciones de esta indole.



La cangrejada guayaquilefia tiene este componente social que involucra compartir la
mesa con mas personas, esta estructurada para que sea imposible no relacionarse con
quienes participan de ella, de esta manera se generan vinculos afectivos que propician

un ambiente de calidez y fraternidad que no se da en otras comidas.

1.3 Objetivos
1.3.1 Objetivo General

Analizar la evolucion del ritual gastronémico del cangrejo criollo en la ciudad de

Guayaquil.
1.3.2 Objetivos Especificos

e Determinar los factores claves que intervinieron en esta tradicion.
e Deconstruir la memoria colectiva a través de bases histéricas.
e Comparar la ejecucion del ritual entre grupos de diferentes estratos

sociales.

1.4 Marco tedrico

Ucides occidentalis: Especie de cangrejo de la familia de los crustaceos, nombre

atribuido en 1987 por Ortmann.

Historia de la Cangrejada Guayaquilefia

Chefs e historiadores coinciden en que desde el afio 1526 los pobladores prehispanicos
de la isla Puna ya consumian el cangrejo rojo de manglar. Resulta dificil resistirse a su

olor y sabor tan distintivo.

Pero en los afios posteriores, segun el duefio de la cadena de cangrejales “Ochipinti”,

Jorge Briones, recién en 1950 es que nace el primer cangrejal en José de Antepara 'y 10



de agosto, conocido como “Don Juan”, el segundo fue en 6 de marzo y Alcedo, “Manuel”

y €él, fue el tercero, en Tulcan y Ayacucho.

Es con la llegada de los cangrejales que comienza la tradicion de comerlos por la noche
acompafiado de salsa criolla con aji y la bebida local, la cerveza Pilsener. Poco después
se afadio el arroz blanco, hasta llegar al dia de hoy donde hay toda clase de variedades
de este plato. También fue conocido en su tiempo el carapacho relleno que era vendido

a las afueras de un cabaret en Portete y Abel Castillo, el “Puerta de Fierro”

Recientemente se instalarons cangrejales en la parte norte de la ciudad, en el sector de

Sauces 6, alli se ofrecen el encocado de cangrejo y los cangrejos al ajillo.

La importancia del cangrejo rojo

Los ecuatorianos prefieren al cangrejo rojo de manglar, esto es una verdad
fundamentada en el informe de “Cadena de valor del cangrejo rojo en el golfo de
Guayaquil” de USAID, donde se indica que anualmente se comercializan casi tres
millones de este crustaceo, lo que equivale a quince millones de dolares ecuatorianos.
(Buchwald, 2018)

Saberes culinarios: Tradiciones inmateriales—subjetivas, no tangibles como las
significaciones, representaciones, sentidos de herencia, creencias, tabues, temores, y
afectos, ademds de los conocimientos adquiridos por medio del aprendizaje directo o
mediante la adquisicion (transgeneracional, popular, externa, intragénero o intraclase)

de un transportador de una cultura gastronomica.

Practicas culinarias: Tradiciones materiales tangibles que describen a las acciones
practicas como el aprendizaje, los procedimientos, las técnicas de preparacion, los

alifos, las formas de presentacion, conservacion y consumo de los alimentos.



Patrimonio cultural alimentario: Se refiere a todos los alimentos preparados que tienen
una importancia cultural, simbdlica e identitaria. Es decir que se trata de comidas,
muchas veces consideradas como platos tipicos, que tienen una historia y un valor
importante para un pais, una ciudad o una comunidad, que se han transmitido de
generacion en generacion, junto con los conocimientos y practicas necesarios para su
elaboracion, y a los cuales los miembros de la comunidad, ciudad o pais reconocen como

propios.

Comida criolla: Es aquella que tiene simultaneamente origen espafiol e

hispanoamericano.



CAPITULO 2

2. METODOLOGIA

1. Preproduccion
1.1. Sinopsis

Amanece en Guayaquil y ya se siente el ambiente del comercio en su maximo
esplendor dentro del mercado de la Caraguay, entre venta de desayunos e
ingredientes para préximas comidas, hay un insumo en especial que ha logrado

predominar sobre el resto: El cangrejo criollo

Se muestra un poco pasado histérico de este producto a través de testimonios de
expertos en el tema quienes explican cOmo es que este crustaceo se ha convertido
en el manjar predilecto en las mesas de los guayaquilefios, asi como también su

importancia en la formacion de la identidad cultural local.

El camino del cangrejo desde el manglar hasta el plato, es seguido detalladamente,
mostrando desde el arte de seleccionar a los mejores especimenes, pasando por los
secretos ancestrales de su preparacion, para culminar con todo el ritual que involucra
comerlos; todo esto visto desde distintos personajes estereotipicos que son

participes de esta tradicion.



1.2.Guion

INT.CASA / COMEDOR- DIA

FADE IN

Intro con sonidos explicitos al comer cangrejo, se muestra en
detalle la forma de comer cangrejada de diferentes individuos,
alternando personajes, comedores vy platos, ademads de las
diversas formas de degustar y compartir en grupo. El ritmo de
la misica de fondo se coordina con los sonidos de periddicos
siendo colocados en la mesa, bebidas siendo vertidas en vasos
o Jjarros, cubiertos chocando con platos, martillazos sobre
madera y caparazones crujiendo, todo formando un patré4n sonoro
gque poco a poco se convierte en las melodias propias de una
cocina en la gque se tiene agua hirviendo, se pican ingredientes
e incluso se hacen los preparativos para lavar, con un cepillo,

uno de los cangrejos intenta escapar de la olla

MUJER (OFF)

iSe escapan los cangrejos!

CORTE A

SECUENCIA DE MONTAJE - VARIOS LUGARES

EXT.CALLE - Dia

Escenas de las calles de la ciudad de Guayaquil.



EXT.CALLE - DiIa

Escenas de distintos cangrejales de la ciudad.

EXT. MERCADO DE CARAGUAY - DIA

Escenas del mercado, del comercio que alli se da.

FIN SECUENCIA DE MONTAJE

CORTE A

EXT. MERCADO DE CARAGUAY - Dia

Mientras se escuchan el gritar de 1los vendedores, mientras

arreglan a cada instante los atados de cangrejo, se muestran

escenas de la compra y venta del mismo.

JENNY ESTRADA (VOZ EN OFF)

Relata el origen de consumir el cangrejo criollo en Guayaquil.

CORTE A

EXT. MANGLAR - DIA

Se muestran a quienes capturan el cangrejo mientras los sacan

del lodo de los manglares

TRABAJADOR



Explica el proceso de captura, asi como las mejores condiciones

para esta acciédn.

FADE OUT

INT. MERCADO DE CARAGUAY - Dia

VENDEDOR
Relata el porqué de los precios, lo favorable o no de la época,
el factor del regateo, el porqué de los horarios de venta y los
motivos que los impulsaron a comercializar con cangrejos

criollos.

CORTE A

INT. OFICINA - TARDE

Entrevista a Jenny Estrada quien nos narra la historia de cémo

se comercializaba antes el cangrejo.

FADE OUT

EXT. CALLE - DIA

Frente a ciertos puestos de venta de cangrejo en la avenida, se
ven a los compradores seleccionando los atados que llevaréan
mientras se escuchan comentarios sobre los precios y la calidad

de cada uno de los crustéceos.



OCHIPINTI (OFF)
Cuenta cémo se debe comprar cangrejo y las precauciones que hay

que tomar al momento de adquirirlos.

INT. CANGREJAL OCHIPINTI - NOCHE

OCHIPINTI
Narra su labor desde sus inicios y cémo fue evolucionando hasta
convertirse en el cangrejal méds icdnico de Guayaquil, tanto

dentro como fuera del pais.

CORTE A

INT. DIFERENTES CASA/ COCINA - NOCHE

Se muestran a personas preparando los ingredientes para cocinar
cangrejos, mientras su familia dialoga alrededor de ella.
Mientras tanto otros integrantes preparan sus respectivas
mesas, muy distintas entre si, pero todas siendo cubiertas con
peridédicos vy, encima de estos, ©pequefias tablitas ©para
martillar, mismas que aguardan mientras afloran conversaciones
entre los diferentes miembros. En medio de estas conversaciones
diferentes personas, empiezan a relatar sus anécdotas con

respecto a cémo desde pequefios se ha mantenido dicha tradicién.

JENNY ESTRADA (OFF)
Comenta las similitudes entre cbédmo se reunian familias y amigos

para comer cangrejos en el pasado con la actualidad.



INT. CASA / COMEDOR- TARDE

Una vez mas empiezan los sonidos ritmicos, vuelven a servirse
bebidas en vasos que son tomados con gusto, mientras que, entre
los martilleos y rupturas de carapachos, se pasan unos a otros
los aderezos, se escuchan risas y conversaciones. Cada uno de
los entrevistados da una reflexidén final sobre el 1lado

sentimental de la cangrejada.

FADE OUT

1.3. Tratamiento

Asmr de entrada y enganche, tomas alternadas entre primeros planos y planos
detalles mientras los sonidos explicitos dan paso a sonidos de martillazos y la
preparacion del cangrejo en la cocina.

Se hacen cortes por transicion a través de paneos y planos medios dentro de la
cocina y alguien preparando complementos para la cangrejada mientras ollas
hirviendo son enfocadas mostrando los caracteristicos caparazones rojos del

cangrejo criollo.

Una voz en off empieza a relatar historia de la costa y su alimento icénico, el cangrejo
rojo, sus costumbres en el Guayaquil de antafio, las formas de prepararlo y como
esta tradicibn ha ido mutando con lineamientos centrales que se repiten entre

diferentes zonas de la costa ecuatoriana.

Enfocando atados de cangrejo en diferentes cocinas, comedores y casas, se pasan
a tomas de estos cangrejos a la venta en La Caraguay. Donde después de los planos
generales para contextualizar se pasa a los sonidos ambiente propios de la faena
del comercio a primeras horas del dia, conversaciones con los vendedores y la gente
gue compra los cangrejos tras evaluarlos adecuadamente para que sirvan para una

buena cangrejada.



Entrevistas con entendidos del tema, se muestran tips de como comprar cangrejo en
La Caraguay, recomendaciones al momento de verificarlos y se pasa a la cocina con
diferentes personas que dan sus propios consejos de como gustan empezar a lavar

el cangrejo, prepararlo y finalmente servirlo.

Luego se muestra el contexto social, diferentes familias y comedores donde se
empieza a servir la cangrejada, unos mas sencillos que otros, unos con cerveza y
otros con ajillo o incluso nuevas propuestas de acompafiamiento, pero siempre con

el mismo sentimiento de familiaridad, grupo o tribu para compartir.

2. Produccién

En la fase de produccion se utilizaron dos camaras Canon, la T6s y la T5i, una
grabadora de audio Zoom H4N, tres tripodes, dos pedestales Goddo con luces, una
luz led y dos microfonos corbateros. Todo esto manejado principalmente por dos
personas, contando con tres ayudantes aproximadamente en cada grabacion.

Se procedioé a grabar cuatro cangrejadas con distinta tematica cada una para las
diferentes fases del documental. Se hicieron un par de sesiones en las calles de
Guayaquil para las graficaciones y también una visita al mercado La Caraguay. Asi
mismo se hicieron alrededor de ocho entrevistas a expertos o personas relacionadas
con este rito: Los historiadores guayaquilefios José Antonio Gémez Iturralde y Jenny
Estrada, los gestores Culturales Luis Abad, Karina Gélvez y Fernando Mancero, la
guia turistica Allyson Aleman, el Doctor Romulo Quijje y a los duefios de
cangrejerias mas embleméaticos de la ciudad Jorge Briones (Ochipinti) y Martha

Vilafia (Cangrejal Marthita).



3. Postproduccién

La postproduccion fue dividida en seis fases que se detallan a continuacion:

3.1.Revisiéon del material

En primera instancia se procedi6 a observar cada uno de los clips para tener una
mejor vision de lo que se podia lograr con el material que se poseia, en esta fase
también se realiz6 la tabulacion de cada una de las entrevistas realizadas durante

la etapa de produccion.

3.2. Clasificacion del Material

Se realizé un archivo Excel detallando cada uno de los clips con su respectivo
nombre, fecha, iluminacién y contenido de los mismos, resaltando con rojo
aguellos que no servian; de esta forma se facilitdé el flujo de trabajo para las

posteriores etapas.

3.2.1. Pietaje
Teniendo conocimiento de los clips utilizables, se procedi6é a colocarlos en
secuencias dentro del programa Adobe Premiere Pro, todos clasificados en

orden cronolégico.

3.3. Montaje

En esta fase primero se construy6 el discurso del documental apoyandose en las
entrevistas tabuladas, una vez terminado este paso, comenzd a colocarse los
clips con estos dialogos en una sola linea de tiempo, dejando espacio entre cada
uno de ellos para poder ubicar las graficaciones que respaldarian lo dicho en
cada una de las tomas. Este proceso tuvo que repetirse en reiteradas ocasiones
durante muchas semanas hasta lograr el montaje final, que consiste en toda la
trayectoria que hace el cangrejo desde que es sacado del manglar, hasta llegar

a la mesa donde sera consumido, culminando con una reflexion sobre la



evolucion e importancia de este ritual; todo esto con una duracion de catorce

minutos.

3.4.Correccion de Audios

Para la limpieza, ecualizacion, mezcla y masterizacion del sonido se usé el
programa Adobe Audition. En lo que respecta a musicalizacién se utilizaron

canciones libres de derechos de autor para evitar problemas legales.

3.5. Correccion de Color

En esta fase primero se igual6 color, dado que se usaron dos camaras distintas,
una vez hecho esto, se corrigieron individualmente los clips agregando mascaras
para retoques cromaticos puntuales. Para el etalonaje se decidié hacer un
recorrido por el sistema de color RGB, comenzando desde el azul, pasando por
el verde y culminando con rojo, para denotar la calidez que se siente al compartir

con seres una cangrejada.
3.6. Animaciones
Para elaborar las claquetas con los nombres de cada uno de los entrevistados se

us6 Adobe After Effects. Incluyendo un sonido sutil de tenazas para que aparezca

al inicio de la animacion del texto.



CAPITULO 3

3. RESULTADOS Y ANALISIS

La cangrejada es un plato que se encuentra enraizado en la historia y tradicidon
culinaria de la urbe portefia, es un producto que resalta de los demas por su alto
valor simbdlico, lleno de significados los cuales han construido la identidad cultural

de los guayaquilefios.

Lo que diferencia a la cangrejada es que cuando una persona, decide dedicar varias
horas de un domingo para prepararla, no lo hace solo por satisfacer un antojo, sino
qgue, entre otras cosas, este plato propensa a rememorar su historia, reviviendo

sentimientos de nostalgia y reforzando lazos con quienes la comparte.

El cangrejo criollo ha sido desde siempre un componente de convocatoria grupal, ya
sea familiar o fraternal, una tradicién que ha pasado de generacion en generacion
sobreviviendo al paso del tiempo y a los avances tecnoldgicos. Se le considera un
producto de consumo masivo que ha fomentado la creacién de una infinidad de
empresas que se dedican a la comercializacion de este crustaceo. No obstante, esto
altimo es lo que ha provocado que su elaboracién es mas industrial, con ingredientes
escogidos sin menor cuidado, no como cuando lo haces en casa, por el hecho de
sobrellevar costos y que son cocinados a escalas mayores perdiendo toda la carga

simbdlica de prepararlos.

El documental permite al espectador conocer la historia, el valor y como la
cangrejada se convierte en una tradicion de la gastronomia guayaquilefia, es por
esta razdén que puede ser exhibido no solo en ferias culinarias, sino también en
eventos culturales, para servir de aporte al rescate de laidentidad cultural y al turismo

nacional y extranjero.



CAPITULO 4

4. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

La alimentacion es un pilar fundamental en cualquier cultura, la relacion que se
crea entre los recursos naturales y el desarrollo tecnoldgico es lo que ha permitido
la evolucion de lo que comemos, en como lo obtenemos y de como lo preparamos.
Frente a una sociedad moderna y apresurada, donde la comida rapida se impone,
la cangrejada, cuyo principal ingrediente es reconocido como Patrimonio, luchan

por reencontrarse con sus raices tradicionales.

El valor de la cangrejada reside en que es un ritual colectivo que requiere
paciencia y tiempo, lo que fomenta largas tertulias animadas por la infaltable
cerveza bien fria que facilita las conversaciones y hace el ambiente mas ameno.
Es un plato en el que no existen las etiquetas sociales, puesto que los cubiertos
sobran y se convierte en una experiencia gratificante poder comerlo con las

manos.

Una de las ventajas en la realizacion del documental, fue el conocimiento sobre el
tema, gracias a la experiencia y a la profunda investigacion del mismos, de la
mano de las personas que intervinieron el proyecto quienes transmitieron sus
opiniones y saberes acerca de este ritual y la cosmovisibn que tienen los

guayaquilefios en general sobre la cangrejada.

Al culminar con este producto audiovisual se puede asegurar que los objetivos
principales y secundarios fueron alcanzados con éxito, dado que se recopil
bastante material que sirvié para exponer de la mejor manera el tema segun lo se

lo habia planeado.
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Recomendaciones

El documental puede ser incluido en una campafia de difusién en los medios
digitales, con el objetivo de llegar a mas personas, dandoles a conocer el valor
cultural que tiene la cangrejada guayaquilefia en la sociedad, fomentando también

el turismo gastronémico.

Impulsar la realizacion de nuevos proyectos videograficos con otros platos de la
cocina criolla, con el fin de exaltar la cocina tradicional, puesto que los
audiovisuales existentes no constan con la debida calidad e investigacion que este

tipo de temas merece.

En la fase de produccion se recomienda realizar el scouting con anticipacion para
no perder tiempo al momento de grabar ubicando luces y camaras, asi mismo

contar con mas talento humano para la transportacioén y ubicacion de los equipos.

Es necesario dialogar profundamente con las personas que apareceran en el
documental, sobretodo si se las va a grabar comiendo, dado que es un acto intimo
en el que la caracteristica invasiva de una camara puede atrofiar la naturalidad de
la escena y sabiendo que en un documental muchas veces no hay posibilidad de
repetir tomas, es mejor primero relajar los nervios de los implicados para que todo

fluya segun lo previsto.
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