ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

“REGISTRO DE LOS DULCES TRADICIONALES COMO
PARTE DEL PATRIMONIO GASTRONOMICO DE LA CIUDAD
ESMERALDAS, PROVINCIA DE ESMERALDAS, 2018~

TRABAJO DE TITULACION:
TIPO: Etnografias

Presentado para optar el grado académico de:

LICENCIADA EN GESTION GASTRONOMICA

AUTORA: KAREN ALEXANDRA ROMERO NAZARENO
TUTOR: LCDA. ANDREA FIERRO, MBA

Riobamba — Ecuador
2019



©2019, Karen Alexandra Romero Nazareno

Se autoriza la reproduccion total o parcial, con fines académicos, por cualquier medio o

procedimiento, incluyendo la cita bibliografica del documento, siempre y cuando se reconozca el
Derecho de Autor



ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

El Tribunal de Trabajo de Titulacion tipo Etnografias certifica que el: “REGISTRO DE LOS
DULCES TRADICIONALES COMO PARTE DEL PATRIMONIO GASTRONOMICO
DE LA CIUDAD ESMERALDAS, PROVINCIA DE ESMERALDAS, 20187, de
responsabilidad del sefiorita Karen Alexandra Romero Nazareno, ha sido minuciosamente

revisado, quedando autorizado su presentacion.

FIRMA NOMBRE

Lcdo. Andrea Fierro
DIRECTOR DE TRABAJO DE

TITULACION

Lcda. Jessica Robalino

MIEMBRO DEL TRIBUNAL

Ing. Rafael Inty Salto Salto Hidalgo

DOCUMENTALISTA SISBIB ESPOCH



Yo, KAREN ALEXANDRA ROMERO NAZARENO soy de las ideas, doctrinas y resultados
expuestos en este trabajo de Titulacion y el patrimonio intelectual de la Tesis de Grado pertenece

a la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo

KAREN ALEXANDRA ROMERO NAZARENO



DEDICATORIA

El trabajo de titulacidn se lo dedico a mis padres quienes me han apoyado para poder llegar a esta
instancia de mis estudios, ya que ellos siempre han estado presentes para apoyarme moral y

psicolégicamente en todo el transcurso de mi vida.

A mi tia Floricela por apoyarme en cada paso durante todo este este tiempo, brindandome sus

consejos y dandome su comprension en cada momento de mi vida.

A mis hermanos Hugo, José Luis y Marcos por ser un ejemplo de estudio y apoyarme en los
momentos mas dificiles de mi vida. A José Luis por ser un gran apoyo a lo largo de mi carrera. A
todos ellos por llenar mi vida de grandes momentos que hemos compartido.

Y a Dios, quien me ha guiado y me ha mostrado el camino a seguir, ha sido mi inspiracion para

alcanzar mis metas y sobrepasar mis objetivos que se me han presentado a lo largo de esta

trayectoria.

KAREN ALEXANDRA



AGRADECIMIENTO

A la ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO, por abrirme las puertas para
poder crecer en el &mbito profesional, por inculcarme una vida llena de aprendizaje, experiencias
y sobre todo felicidad.

Profesoras.

Gracias a la Lic. Andrea Fierro miembro del trabajo de titulacién, les agradezco por todo el apoyo

brindado a lo largo de la carrera, por su tiempo, amistad y por los conocimientos que me
trasmitieron.

KAREN ALEXANDRA

Vi



DECLARACION DE AUTENTICIDAD

Yo, Karen Alexandra Romero Nazareno; declaro que el presente trabajo de titulacion es de mi
autoria y que los resultados del mismo son auténticos y originales. Los textos constantes en el

documento que provienen de otra fuente estan debidamente citados y referenciados.

Como autor, asumo la responsabilidad legal y académica de los contenidos de este trabajo de
titulacion.

Por si gentil atencion, anticipo mi agradecimiento.

Atentamente:

Karen Alexandra Romero Nazareno
C.I: 0803462894

vii



CERTIFICADO

El presente Trabajo de Titulacion “REGISTRO DE LOS DULCES TRADICIONALES
COMO PARTE DEL PATRIMONIO GASTRONOMICO DE LA CIUDAD
ESMERALDAS, PROVINCIA DE ESMERALDAS, 2018 ha sido revisado y se autoriza su

presentacion.

Lcda. Andrea Fierro
DIRECTOR TRABAJO DE TITULACION

viii



CERTIFICACION

Certifico que el presente trabajo de titulacion tipo etnografias ha sido revisado y autorizado para

su publicacion.

Lcda. Andrea Fierro, M.Sc.
DIRECTOR

Lcda. Jessica Robalino, MBA
MIEMBRO



INDICE DE CONTENIDO

RESUMEN ...ttt bbbttt b et e e bttt e b et b e b en e e e XVi
ABSTRACT .ttt e b bbb Rt R bRttt ettt ne e XVvii
INTRODUGCCION ..ottt ettt tenae s 1
OBUIETIVOS: ..ottt ettt bbbt e s e bRt et e s et e st et e e te e s 2
ODJELIVO GENEIAL ... e 2
ODjJEtIVOS ESPECITICOS: ... .ottt b et b ettt 2
L@ = I 0 1 I TSSO 3
1. MARCO TEORICO REFERENCIAL ....o.coeveveeeieeeceeees s, 3
1.1. V= Lo o I (=To] ot J USSR 3
1110 EENOGEAFTA. . ciiiiiiieiiieieee bbb 3
1.1.1.1. Laetnografia COmO MELOUO .........oueiiiiiiieiiieiirie e 3
1.1.2. LG T ] 1F | - OSSPSR 4
000 T IV | 4 11 o S UPSSSPR 4
1.1.4.  Patrimonio INMALEITAL........ccccoieiiiiieiicce e e 5
1.1.4.1  Patrimonio cultural @aliMeNntario...........ccocuuivireneiiieisse e 5
1.15 (G 0] 0 [o] 1 - WSRO URPRURRPRN 5
1.1.5.1 Importancia de [a gastroNOMIa ........ccccocveiiiiiicieiece et s 6
1.1.5.2 Historia de 1a gastrONOMIA..........ccciveiiiieieiie it re e sre st eesre 6
1.1.5.3 LA TFAAICION ..oveeiieiecesie ettt ne b 6
1.1.6 LT o 1)1 o SRRSO 7
1.1.6.1  TiPOS & FEOISIIOS ...veeuviieieeiiiteeiee ettt ste ettt te ettt s b et e besbeera e beste e e e sbeenaesrestaenresrean 7
1.1.7. Estructura de la ficha de regiStro ........ccceeiiieiiic i 9
1.1.8 D10 ] o0 SR 9
1.1.8.1  Origen de 10S QUICES .......ccoiiiiiiiicieie e 10
1.1.8.2  Aspectos historicos de los dulces tradiCionales.............ccoovveiieriieniinnenee s 10
1.1.8.3 Historia de 10s dulces eSMEralderios .........cocviverereerierieeiese e 10
1.1.8.4 Dulces tradicionales de esmeraldas todavia se cuece con lefia............cccevcvrerveiennnn. 11
1.1.8.5 Clasificacion de los dulces tradicionales de esmeraldas ...........ccccooveriennenncnnnnnn 11
1.2 Provincia de ESMEraldas ...........cccvveieiiiieieiiie et 14
1.2.1 RESEAA NISIOTICA ....veveveiciecc et 14
1.2.2 UDICaCion GEOGIATICA ......c.evevirieiiiieieie e 15
1.2.3 oYU o T=T o o 1 PSSP 15
1.2.4 [NV Y[ 0] 14 o= USSR 16
1.25 [ C] 1 T= Y PSPPSR 16
1.2.6 (O 10T USSP 17



1.2.7 LI L0] 0T oL USSP 17

1.2.8 FIOT@ e 18
1.2.9 FFAUNAL .. bbb re s 18
1.2.10  ECOSISTEMAS ....veueiieeiiiiiitiste sttt sttt bbb bbbttt b et b e 19
1.2.11  Patrimonio DIOIOGICO .......c.ocviii e 19
I o [0 ] (o]0 - PSPPSR 19
20 T U 1= o RSP 20
1.2.14  Areas naturales Protegioas...........ocoeucururcuerecueceeeeeseeseesesess e e ses s, 20
0 R T o1 1 13 (=] 0 - PSSR 20
2 T oo oo - VSRS 21
0 A NV | 1] o o ISP 21
1.2.18  Sistema SOCIO — CUIUNAL.........ccoiviiei e 22
1.2.19  Gastronomia de eSMEraldas. .........cccveiiiiiiiieieieee e 22
1.3 MaAICO CONCEPTUAL ...t 23
14 MAECO LEGAL ... s 24
1.4.1 Constitucidn de la republica del ecuador ..., 24
1.4.2 Plan nacional del DUEN VIVIT .........ccocoiiiiiiic s 24
1.4.3 Yo o (U o TSRS 26
CAPTTULO oottt sttt st senens 27
2. MARCO METODOLOGICO........coooieiieeeiieiieesieeses e ses s ses s, 27
2.1 Localizacion y temporaliZaCiOon...........c.cciiiveieiiiiie i re e 27
2.1.1 [ ToF: 1 2= Tod o] o OSSPSR 27
2.1.2 TeMPOraliZACION .......coi i sttt sre st srenre s 27
2.2 Identificacion de variabIes............ccoo v 27
2.3 DescripCion de 1as VariabIes ... 28
2.4 Operacionalizacion de VariabIes ... 28
2.3 Tipo y disefio de 1a INVESTIgACION..........ccoviiiiiiirieee e 29
2.4 MELOAOS Y TECNICAS. ...ttt bbbttt 29
2.5 Datos de 10CalIZACION .........covcieicicecee e 30
25.1 Fotografia referencial ... 31
25.2 Datos de identifiCaCiON.........ccoveveiiiiee e 31
2.5.3 Descripcion de 1a manifestacion...........occviviiiiinee e 32
254 Parametros PartiCUIArES: .........covoeiiiieeie e 32
2.5.5 RV 2 1To] - 1o T ) o S SPPSSRS 33
2.5.6 1 1C=] o (0T | (o] ST 33
25.7 AANEXOS ...ttt bbbt R e bt b et R ettt nbe e ehe e nhe e nnn e b annas 34
258 DatoS de CONTIOL..... ..o e eees 34



2.6 (0] 0] F=To1 0] o 1R U 34

2.6.1 IVIUBSEI ...ttt et bbbt bbbttt e b bt ene e b e naenees 36
2.6 Descripcion de proCedimientos .........cccceieieeiieie e 37
2.7.1 Elaboracion de 10S iNStrUMENTOS ........cccooeiiieieiiisese s 37
2.7.2 Aplicacion de 10S INStFUMENTOS ........ccvcviiiiie e sre s 37
2.7.3 Procesamiento de 12 informacion ..........ccooviiiiiniiiini s 37
2.7.4 Presentacion de 10S reSUItatos..........cvieiererieiieieeicesece e 38
2.75 Difusion de reSUAAO0S. ........ccveieiiiieie e ens 38
2.7.6 Elaboracion de 12 PropUESLa ..........cccoeiieiriiiieicse e 38
(07X 2] 1t 010 1 1 I TR 39
3. PRESENTACION Y DISCUSION DE RESULTADOS .....c.coovvvereeereeiseeieneen, 39
3.1 Sustento tedrico en relacion a los dulces tradicionales que forman parte de la
gastronomia ESMEraldena. ...........ccouoeiiriiiiiiiieee e 39
3.2 Identificacion de los dulces tradicionales, métodos, técnicas culinarias e
ingredientes para SU PreParaCion. ........ccooeerrierne e 41
3.3 Recetas de la preparacion de los dulces tradicionales ...........ccccooceviviveveinciennee 50
3.4 Desarrollo de 1a ProPUESTA..........c.cceiiiie i s sre e 57
3.5 Dulces tradicionales que se expenden en la ciudad de esmeraldas provincia de
BSIMEEAITAS. ... vttt sttt 83
35.1 COTITICACION. ...ttt ne e 83
3.6 ANALISIS de 1S BNTFEVISTAS ......ecviieiiie et ens 85
3.6.1 EStUdio de 18S BNLIEVISIAS ..ot 88

3.6.2 Historia métodos y técnicas utilizadas en la elaboracion de los dulces tradicionales

de la ciudad de eSMEraldas...........coeveiiiriiiiecee e e 88
3.7 Recetas de dulces tradiCionales...........ccoivieeiiie e 89
CAPITULO IV .t 110
4, REGISTRO DE LOS DULCES TRADICIONALES COMO PARTE DEL

PATRIMONIO GASTRONOMICO DE LA CIUDAD DE ESMERALDAS,

PROVINCIA DE ESMERALDAS, 2018 ......cccii e 110
4.1 O JBEIVOS: ...ttt 110
4.2 F AN g (CToT=T0 LT ) =SS 110
4.3 INEFOAUCCION ... e 110
CONCLUSIONES. ...t et e et e e st e e st e e st e e e be e e sabeeenaee e e 112
RECOMENDACIONES........octeiietieie e a e se st sa s sessesasaesessenennes 113
BIBLIOGRAFIA
ANEXOS

Xii



INDICE DE TABLAS

Tabla 1-2: Operacionalizacion de Variables............ccccveiiiiiicieccce e 28
Tabla 2-2: PODIACION .......oiiiiiieiieiee ettt e 34
Tabla 1-3: SUSTENTO TEONICO ...veuviieieiieiieiieesie ettt st enes 39
Tabla 2-3: Receta Mazamorra de MaIZ.........c.ccvvvieieeieicesiee e 40
Tabla 3-3: Sex0 de [0S ENCUBSLAUOS .......c.eieeierireieiere ettt eeseesree e sees 41
Tabla 4-3: Consideracion del turismo local como una alternativa para el desarrollo................. 42
Tabla 5-3: Dulces tradicionales de ESMeraldas ...........ccccoevriiininiieneiecsc e 43
Tabla 6-3: Materia prima utilizada en los dulces tradicionales............cccccoooviveriiniieiirnceneines 44
Tabla 7-3: Método de PreParaCion ...........coceireirerinieniee et 45
Tabla 8-3: Utensilios de COCINA @NCESIIAIES .........cviiiiieriiiieie e 46
Tabla 9-3: Rescate de tradiCiON..........coveveiiiiiieie et ene 47
Tabla 10-3: ConsUMO de 10S QUICES .......ccuviieieiieieie et nre s 48
Tabla 11-3: ESPECIAS ASESIAIIES. ......ccviieieiiee et sre b sre s 49
Tabla 12-3: Artesanos que elaboran los dulces tradicionales de la Ciudad de Esmeraldas. ..... 83
Tabla 13-3: ANAlISIS A€ 18S ENIIrEVISAS. ......cviiiirieieeieeeiee e 85
Tabla 14-3: Receta de la mazamorra de MaiZ .........cooevveiriniieniene e 89
Tabla 15-3: Receta Al CASADE........coviieiiiiiie e 92
Tabla 16-3: Receta del manjar de 18CHE .......c.oov i 95
Tabla 17-3: Receta del manjar de COCO.......oiiviiiiii ittt st sre s 98
Tabla 18-3: Receta de la mazamorra de MaIZ.........ccoeveieiiiienene e 101
Tabla 19-3: RECEIA COCAUA ... ecvereerierieieeiesieie sttt se e 104
Tabla 20-3: RECETA MAJAJA.. . e veveeereeiieiieiesi ettt nb e 107

Xiii



INDICE DE FIGURAS

Figura 1-1: Ubicacidon Geogréafica de ESmeraldas. ..........ccccoveiiiiiieiiiiiieic e 15
Figura 2-1: Division Politica de ESmeraldas. ...........ccceeeviieiiiie e 16
o U= N A (V- T - 1SS 27
Figura 2-2: DescripCion de proCedimieNtOS...........eoveeriririeerieisiee e 37

Grafico 1-3:
Grafico 1-3:
Grafico 3-3:
Gréfico 4-3:
Gréfico 5-3:
Gréfico 6-3:
Gréfico 7-3:
Gréfico 3-3:

INDICE DE GRAFICOS

Consideracion del turismo local como una alternativa para el desarrollo............. 42
Cual dulces tradicionales usted CONOCE MAS.........ccovrverierrerierieieeisesese e 43
Materia prima utilizada en los dulces tradicionales...........c.ccccoevevieviveieniniinenenenn, 44
MEtodo de PrepParaCiOn..........ccceieiieie it ee e 45
Utensilios de coCiNa aNCESLIAlES .........ccoiieririeieicesece e 46
ReSCate de tradiCION.........ooeieieieiiice e 47
CoNSUMO A€ 10S AUICES ...t 48
ESPECIAS ASESIANIES. ... cvi vt 49

Xiv



INDICE DE ANEXOS

Anexo A: Instrumentos de investigacion
Anexo B: Encuesta

Anexo C. Ficha A4 (INPC)

Anexo D. Tabla receta estandar

Anexo E. Fotografias

XV



RESUMEN

El presente trabajo de titulacion tiene como objetivo elaborar un registro gastronémico a través
de la recopilacién de informacién y documentacion de los saberes ancestrales de los dulces
tradicionales de la ciudad de Esmeraldas. Fue una investigacion de tipo bibliogréfica, descriptiva,
no experimental de corte transversal. Se recepto la informacion aplicando encuestas a la poblacion
econdmicamente activa de la ciudad de Esmeraldas, mediante la cual se pudo identificar los dulces
tradicionales de la misma; se aplicé también la entrevista como un instrumento, la cual fué
dirigida hacia los 7 diferentes propietarios de los establecimientos de elaboracion de dulces
tradicionales de la ciudad de Esmeraldas. También se llend las fichas A4 del registro de Instituto
Nacional de Patrimonio cultural (INPC) donde su informacién qued6 registrada con datos de
localizacion, fotografia referencial, datos de identificacidon, historia, Ingredientes, elaboracion,
interlocutores, anexos, datos de control y la valoracion sobre la importancia para la comunidad
con el fin de que los dulces tradicionales de la ciudad de Esmeraldas queden plasmados en la
memoria; para de esta manera realizar la estandarizacion de procesos e ingredientes por medio de
la estandarizacion de recetas como un aporte profesional a la investigaciéon. El registro
gastrondmico contribuird a la identidad gastrondmica y al enriquecimiento cultural de la ciudad
de Esmeraldas dando como factibilidad al movimiento turistico y econémico de quienes manejan
los dulces tradicionales. Se recomienda brindar una capacitacién a las personas que elaboran los

dulces ya que las condiciones en las que se trabaja no son las adecuadas.

Palabras clave: <TECNOLOGIA Y CIENCIAS MEDICAS>, <GASTRONOMIA>,
<ETNOGRAFIA>, <REGISTRO GASTRONOMICO>, <MOVIMIENTO TURISTICO>,
<SABERES ANCESTRALES>, <ENRIQUECIMIENTO CULTURAL>, <DULCES
TRADICIONALES>.
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ABSTRACT

The following investigation’s objective was to prepare a gastronomic record through the
collection of information and documentation of the ancestral knowledge of traditional sweets
from Esmeralda’s city. It was a bibliographical, descriptive, non-experimental cross-sectional
investigation. The information was received by applying surveys to the economically active
population from Esmeralda’s city, through which it was possible to identify the traditional sweets
of the same; the interview was also applied as an instrument, which was directed towards the 7
different owners of the traditional sweets elaboration establishments from Esmeralda’s city. The
A4 registration records were filled with the Instituto National de Patrimonio Cultural (INPC),
where their information was recorded with location data, reference photography, identification
data, history, ingredients, preparation, interlocutors, annexes, control data, and the valuation,
about the importance for the community in order that the traditional sweets from Esmeraldas city
are reflected in the memory; in order to standardize processes and ingredients through the
standardization of recipes as a professional contribution to research. The gastronomic record will
contribute to the gastronomic identity and cultural enrichment of the Esmeraldas city, giving as
feasibility to the tourist and economic movement of those who handle traditional sweets. It is
recommended to provide training to people who make sweets because the conditions in which

work it is not appropriate.

Keywords: <TECHNOLOGY AND MEDICAL SCIENCE> <GASTRONOMY>,
<ETHNOGRAPHY>, <GASTRONOMIC RECORD>, <TOURIST MOVEMENT>,
<ANCESTRAL KNOWLEDGE>, <CULTURAL ENRICHMENT>, <TRADITIONAL
SWEETS).
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INTRODUCCION

El registro gastronémico es la recopilacion de saberes ancestrales salvaguardo el patrimonio
inmaterial, se entiende como un proceso metodolégico que busca el desarrollo de acciones
encaminadas a la dinamizacion, transmision, comunicacién y proteccion a través de la

identificacion, he impulsa la innovacién del sector artesano.

En los ultimos afos se ha ido perdiendo la tradicion de los dulces tradicionales de la ciudad de
Esmeraldas, por el desconocimiento de las personas, y porque se estd desperdiciando la cultura
en la gente. Por la introduccion de nuevos dulces que han ingresado al mercado de tal manera
que se han aislado los dulces tradicionales, este impacto se ve reflejado en los nifios, jovenes y
adultos mayores que muchos de ellos pierden el interés y la iniciativa de consumir y

promocionarlos.

Por esta razén se ha visto la necesidad de realizar un registro gastronémico de los dulces
tradicionales el cual sirve para instruir la identidad gastronémica y a su vez conocer sobre su
origen, elaboracion, historia, ingredientes y procedimiento de los dulces tradicionales y evitar que
nuestras tradiciones se pierdan con el pasar del tiempo, la misma que beneficiard a todas las

personas de la ciudad de Esmeraldas.

Una vez realizada la investigacion necesaria sobre la historia de los dulces, se presenta el registro
de los dulces tradicionales de la ciudad de Esmeraldas, en las fichas A4 del Instituto Nacional de

Patrimonio Cultural (INPC) y a su vez se proporcionara un registro gastronémico.



OBJETIVOS:

Objetivo general:

Desarrollar el registro de los dulces tradicionales como parte del patrimonio gastronémico de la

ciudad de Esmeraldas, Provincia de Esmeraldas, 2018.

Obijetivos especificos:

e Determinar sustento tedrico en relacion a los dulces tradicionales que forman parte de la

gastronomia esmeraldefia.

o Identificar los dulces tradicionales, métodos, técnicas culinarias e ingredientes para su

preparacion.

e Documentar la informacion a través de un registro gastronémico de los dulces tradicionales

de la ciudad de Esmeraldas.



CAPITULO |

1. MARCO TEORICO REFERENCIAL

1.1, Marco tedrico

1.1.1.  Etnografia

La etnografia es el arte y la ciencia de describir a un grupo humano: sus instituciones,
comportamientos interpersonales, producciones materiales y creencias. Aunque se desarrollé
como una manera de estudiar pequefias sociedades tradicionales analfabetas y de reconstruir sus
tradiciones culturales, la etnografia se practica ahora en toda clase de entornos sociales. En
cualquier entorno. Los investigadores etnograficos se preocupan fundamentalmente por la vida

rutinaria cotidiana de las personas que estudian (Angrosino, 2007).

Los etnografos recogen datos sobre la experiencia humana vivida para distinguir patrones
predecibles mas que para describir cada ejemplo concebible de interaccion o produccion. La
etnografia se realiza en el emplazamiento elegido y el etndgrafo es, en la medida de lo posible,
un participante subjetivo en la vida de aquellos a los que estudia, al tiempo que un observador

objetivo de su vida (Angrosino, 2007).

1.1.1.1. La etnografia como método

El método etnografico difiere de otras maneras de realizar investigacion en ciencia social.

e Es un método de campo: se realiza en los entornos en que vive de hecho las personas reales,
mas que en laboratorios donde el investigador controle los elementos de los comportamientos
gue se han de observar o medir.

e Es personalizado: lo llevan a cabo investigadores que estan en contacto diario cara a cara con

las personas a las que estudian y que, de esta manera, son participantes y observadores de la

vida que estudian.



o Es multifactorial: se efectia mediante el uso de dos 0 més técnicas de recogida de datos, que
pueden ser de naturaleza cualitativa o cuantitativa, para triangular una conclusion de la que
pueda decirse que esta fortalecida por las multiples maneras en que se alcanzo.

e Requiere un compromiso a largo plazo: es decir, lo practicaban investigadores que pretenden
interactuar con las personas a las que estudian durante un amplio periodo de tiempo, aunque
el marco temporal exacto puede variar de varias semanas a un afio 0 mas.

e Es inductivo: se lleva a cabo de tal manera que utiliza una acumulacion de detalles
descriptivos para levantar patrones generales o teorias explicativas, en lugar de estructurarse

para someter a prueba hipotesis (Angrosino, 2007).

1.1.2. Cultura

Segun la (UNESCO, 1982), la cultura puede considerarse actualmente como el conjunto de los
rasgos distintivos, espirituales y materiales, intelectuales y afectivos que caracterizan a una
sociedad o un grupo social. Ella engloba, ademas de las artes y las letras, los modos de vida, los
derechos fundamentales al ser humano, los sistemas de valores, las tradiciones y las creencias y
que la cultura da al hombre la capacidad de reflexionar sobre si mismo. Es ella la que hace de
nosotros seres especificamente humanos, racionales, criticos y éticamente comprometidos. A
través de ella discernimos los valores y efectuamos opciones. A través de ella el hombre se
expresa, toma conciencia de si mismo, se reconoce como un proyecto inacabado, pone en cuestion
sus propias realizaciones, busca incansablemente nuevas significaciones, y crea obras que lo

trascienden.

1.1.3. Turismo

El turismo es un fenémeno social, cultural y econémico relacionado con el movimiento de las
personas a lugares que se encuentran fuera de su lugar de residencia habitual por motivos
personales o de negocios/profesionales. Estas personas se denominan visitantes (que pueden ser
turistas o excursionistas; residentes o no residentes) y el turismo tiene que ver con sus actividades,

de las cuales algunas implican un gasto turistico.

Como tal, el turismo tiene efectos en la economia, en el entorno natural y en las zonas edificadas,
en la poblacién local de los lugares visitados y en los visitantes propiamente dichos. Debido a
estos diversos impactos, la amplia gama y variedad de factores de produccion requeridos para
producir los bienes y servicios adquiridos por los visitantes y al amplio espectro de agentes
involucrados o afectados por el turismo, es necesario adoptar un enfoque global del desarrollo, la

gestion y la supervision del turismo. Este enfoque es muy recomendable con miras a la
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formulacion y puesta en préctica de politicas de turismo nacionales y locales, asi como de
acuerdos internacionales u otros procesos en materia de turismo (Organizacion Mundial del
Turismo (OMT), 2008).

1.1.4. Patrimonio inmaterial

El patrimonio cultural de una nacién o region no estd compuesto sélo por monumentos y
colecciones de objetos en museos, sino que también por expresiones vivas, intangibles o
inmateriales heredadas de nuestros antepasados y transmitidas a nuestros descendientes. Segun la
definicion de la UNESCO, el patrimonio cultural inmaterial (PCI) se compone por tradiciones
orales, artes del espectaculo, usos sociales, rituales, actos festivos, conocimientos y practicas
relativos a la naturaleza y el universo, y saberes y técnicas vinculados a la artesania tradicional.

Algunas de las caracteristicas del PCI es que es al mismo tiempo tradicional y contemporaneo;
integrador y contribuye a la identidad cultural; representativo, transmitiéndose a través de las
generaciones; y basado en las comunidades. Su importancia no radica en la manifestacion cultural
en si misma, sino en el acervo de conocimientos y técnicas que se transmiten, revistiendo un valor

social y econdmico tanto para grupos humanos como para Estados enteros (UNESCO, 2017).

1.1.4.1 Patrimonio cultural alimentario

Segun el autor (Unigarro, 2014), considera el patrimonio alimentario como el conjunto de
practicas culturales, agricolas y culinarias que han experimentado una interiorizacion colectiva es
decir una apropiacién simbo6lica y material que es transmitida de generacion en generacion y que
se recrea en las cotidianidades de un grupo social, lo que hace posible su presencia y sentido se
habla de patrimonio alimentario para designar el grupo de elementos materiales e inmateriales
que estan en relacion con el universo y la herencia social de un territorio, ese patrimonio
comprende el conjunto de productos agricolas, brutos y transformados , el conocimiento y la
experiencia manejada, producciones artesanales incorporadas a la actividad agricola, asi como

cualquier objeto y saber vinculado.

115 Gastronomia

Es el estudio de la relacion del ser humano con su alimentacion y su medio ambiente o entorno.
El gastronomo es el profesional que se encarga de este arte. A menudo se cree errdneamente que
el término gastronomia Gnicamente tiene relacion con el arte culinario y la cuberteria en torno a

una mesa. Sin embargo, ésta es una pequefa parte del campo de estudio de dicha disciplina: no



siempre se puede afirmar que un cocinero es un gastronomo. La gastronomia estudia varios

componentes culturales, tomando como eje central la comida (Fumey & Etcheverria, 2008).

1.1.5.1 Importancia de la gastronomia

Es importante porque rige la vida, entera del hombre y si objeto material es todo lo que se comer,

su meta la conservacion de los individuos y sus medios de ejecucion.

La gastronomia fija el punto exacto de cada sustancia alimenticia, no se puede presentar todos en
las mismas condiciones, esta las clasifica segun sus diversas cualidades, indica las que pueden
asociarse y calibrando sus diversos grados de nutrientes, sefiala las que debe constar la base de la
alimentacion junto con las que son solo accesorios y las que al no ser necesarias sin una

distraccion y llegan a ser el acompafiamiento del banquete (Argelia, 2001).

1.1.5.2 Historia de la gastronomia

Segun el autor (Heinz, 2016), conocer por qué hacemos lo que hacemos es fundamental para
entender como ha ido evolucionando las costumbres culinarias con el paso de las eras. Todo es
por una razon y es el tiempo y las diferentes personas quienes han logrado difundir los
conocimientos necesarios para que sean de nuestro provecho. La historia de la cocina es muy
diversa y ha cambiado en cada siglo con nuevas creaciones e ideas, siempre con la mentalidad de
mejorar y satisfacer mas a los paladares. Para entender la cocina debemos comprender la razén

de cocinar, que es alimentarse, y €so nos remonta a los inicios del hombre.

1.1.5.3 Latradicion

La tradicién es un tiempo aceptado colectivamente como perteneciente e incluso de la memoria

colectiva, proyectando desde el pasado para legitimar y justificar el presenté (Argelia, 2001).

La busqueda de lo natural por parte de los seres humanos no ha pasado desapercibido para los
actores sociales y al mismo tiempo que se busca recuperar el control sobre lo que se busca
recuperar el control sobre lo que se come, desde el lado de la barrera comercial se ha buscado
ofrecer cada vez mas al pueblo una mayor informacion sobre el producto ofertado que lleva hasta
su origen destacando elementos tradicionales y artesanales para dar al consumidor lo que busca
tranquilizando conciencias al mismo tiempo que se reafirma la tendencia hacia lo tradicional y lo
natural (Argelia, 2001).



e Aspectos importantes sobre la tradicion

Aspecto importante relacionado con la tradicion en relacion a la memoria vivida como el
recuerdo, la memoria gustativa, los sabores, los colores y los olores de la nifiez; las identidades
personales tienen también como punto de referencia la alimentacion, la tradicion alimentaria, esta
aparece estrechamente vinculada al pasado de los individuos para ofertar la tradicion al
consumidor es basica la publicidad dirigida hacia el publico donde juega un papel interactivo
ofreciendo por un lado toda una gama de posibilidades a su alcance y por otro asumiendo y
jugando como los condicionamientos culturales que influyen sin lugar a dudas en la eleccién

alimentaria (Argelia, 2001).

Desde esta perspectiva la referencia y la blsgqueda de la tradicion, las referencias al pasado, a los
origenes culturales de los alimentos promocionados, se han convertido desde alimentos
promocionales, se han convertido desde hace tiempo en un recurso de especial consenso y

efectividad particularmente en lo que a lo productos alimentarios se refiere (Argelia, 2001).

1.1.6 Registro

Segun (CULTURAL, 2011, pag. 26) El registro es la fase de identificacion preliminar de las
manifestaciones del patrimonio inmaterial, de manera clasificada y sistematizada, que constituye
la linea base para la elaboracion de diagnosticos, asi como para proponer lineas de investigacion.
Segun (Rubio, 2005) El registro, en bases de datos, debe permitir la inclusion de informacion con
caracter confidencial, cddigos de ética y protocolos de acceso a la informacion convenidos con
las comunidades y colectividades, lo que facilitaria una mayor participacion de comunidades que
considera que alguna informacion relacionada con su PCI de caracter religioso, “sagrado”, o de
acceso restringido a especialistas del conocimiento, no debe ser de dominio publico, pero que
tienen interés en documentar y preservar este patrimonio en estos medios para las generaciones

del futuro.

1.1.6.1 Tipos de registros

De acuerdo a la literatura investigada existen diferentes tipos de registros entre los cuales

tenemos:



o Registro mercantil

Segun (Villar, 2001, pag. 1250)Los registros mercantiles territoriales, situados basicamente en las
capitales de provincia se ocupan de la inscripcion de los empresarios y demas sujetos establecidos
por la Ley y de los actos y contratos determinados por el reglamento del registro mercantil.

e Registro de entidades locales

Segun (Villar, 2001, pag. 1250) Las corporaciones locales constituiran los registros de su personal
propio coordinados con los de los registros determinaran las néminas a efectos de la debida
justificacion de todas las retribuciones. De intereses las corporaciones locales constituiran un
registro de intereses en el que se inscribiran todas las declaraciones sobre bienes y actividades

privadas de los miembros de dichos locales.

e Registro administrativo

Segun (Villar, 2001) La ley impone la informatizacion de los registros administrativos,
proveyendo que a través de convenios interadministrativos se asegure la necesaria
intercomunicacion entre los mismos, para lo que es preciso la compatibilidad informaética y la
transmision telematica de asientos, solicitudes, escritos, comunicaciones y documento. Todo ello
se corresponde con la incorporacién de las nuevas tecnologias en el funcionamiento de las

administraciones publicas y en particular, de los registros administrativos.

e Registro gastronémico

El registro gastrondmico es la investigacion o documentacion de una base de datos, con la Gnica
finalidad de utilizar y guardar de la manera mas adecuada la informacion facilitada por los
habitantes del Cantdon Esmeraldas, por el conocimiento y practica relacionada con el arte
culinario, las técnicas y métodos que utilizan, los ingredientes y las recetas de estos dulces asi

como también la historia y la cultura como parte de este Cantén

e Tradicion

Es el conjunto de bienes culturales que se transmite de generacion en generacion dentro de una
comunidad. Se trata de aquellas costumbres y manifestaciones que cada sociedad considera
valiosas y las mantiene para que sean aprendidas por las nuevas generaciones, como parte

indispensable del legado cultural. Por lo tanto, es algo que se hereda y que forma parte de la
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identidad. El arte caracteristico de un grupo social, con su mdsica, sus danzas y sus cuentos, forma

parte de lo tradicional, al igual que la gastronomia y otras cuestiones (Pérez & Gardey, 2010).

1.1.7.  Estructura de la ficha de registro

Segun (CULTURAL, 2011, pag. 31)La estructura de las fichas de registro responde a los
requerimientos de informacion de cada uno de los tipos de bienes culturales patrimoniales:

muebles, inmuebles y patrimonio inmaterial. La informacidn esta organizada en:

e Areas: Conjunto de campos que proporcionan informacion sobre la tematica que da nombre

a esa seccidn. Las areas se encuentran escritas en mayusculas y numeradas secuencialmente.

o Campos: Datos especificos que aportan informacién sobre el bien registrado.

Los campos se encuentran escritos en altas y bajas. Estos pueden ser:

e Campos cerrados: Datos predeterminados en cajas de listas y casilleros de seleccion, que

unifican la entrada de informacion.

e Campos abiertos: En este tipo de campos se utiliza texto abierto, de acuerdo con las
especificaciones de los instructivos de cada tipo de bien. Los textos se escriben en altas y

bajas, tomando en cuenta las normas gramaticales y ortograficas vigentes.

e Campos mixtos: Es la combinacién de campos cerrados con campos abiertos.
En este tipo de campos se inicia con la seleccion de uno de los items del campo cerrado

y se detalla mayor informacidn en el campo abierto.

1.1.8 Dulces

Derivada del vocablo latino dulces, se utiliza para calificar a aquello que provoca un efecto
agradable y sutil en el paladar. Se trata del sabor que, en una comparacion, no resulta salado,
amargo ni agrio. El sabor dulce es habitual en el desayuno, la merienda y los postres. Por lo
general los alimentos dulces tienen una alta cantidad de hidratos de carbono, en especial de

sacarosa (el azicar comdn)

También se suele conocer como dulces a ciertos alimentos que se caracterizan por este tipo de

sabor, como las mermeladas y los caramelos o golosinas. Es importante tener en cuenta que,
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debido al elevado nivel de azucar, el consumo de dulces debe ser limitado para evitar el desarrollo

de caries o problemas de diabetes (Pérez, J., 2017).

1.1.8.1 Origen de los dulces

Segun ( (Novillo, 2006, pag. 11)Hay narraciones registradas en la memoria de artesanos actuales
sobre el origen de algunos dulces o sobre el por qué estos adquirieron nombres singulares. Aunque
los informantes pueden recurrir a la inventiva generando dudas con respecto a la veracidad de sus
versiones, estas finalmente, contribuyen a reafirmar una identidad local, sustentada en la
identificacion de un dulce como propio de un determinado barrio o sector quitefio. No es casual
que se identifiquen las colaciones con San Roque o los helados de paila con la heladeria San
Agustin: la gente guarda en su memoria referencias o testimonios socialmente transmitidos sobre
el lugar en el cual fueron preparados por primera vez dichos dulces, justificando asi la identidad

local de los mismos.

e Dulces Caracteristicos Del Siglo Xix E Inicios Del Xx

Segun (Novillo, 2006, pag. 9) El secretario del Conde Ruiz de Castilla, William Bennet
Stevenson, menciono en su libro de viajes de 1808 la preparacion de golosinas encara meladas o
secas que se hacian a base de limas, limones, naranjas y las desaparecidas cidras cosechadas en
los huertos de los conventos o casas quitefias, donde se recolectan naranjas, limas y limones
directamente de los arboles, cuando tiene aproximadamente el tamafio de las avellanas, luego se
las conserva con todo cuidado y finalmente se les encaramela. Lo que en Quito se considera con
toda justicia una labor de confiteria es la conservacion de la cascara de las cidras grandes, las que

posteriormente son llenadas con naranjas, limones, limas e higos acaramelados.
1.1.8.2 Aspectos historicos de los dulces tradicionales
Segun (Novillo, 2006, pag. 5) Los dulces de una localidad o regién geografica son tradicionales,

porgue en su preparacion se reconocen ciertos saberes culinarios que han logrado mantenerse por

largos afios en un contexto socio- cultural.

1.1.8.3 Historia de los dulces esmeraldefios
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Los dulces tradicionales de la provincia de Esmeraldas como en todas las regiones su historia se

remonta a las tradicionales recetas de las abuelas.

De esta forma quienes preparan los dulces tradicionales en la provincia tienen su propia historia
como salvaguardia de las recetas de la abuelas quienes los hacian solo en ocasione especiales.
En la actualidad la mayoria de estos dulces provienen de talleres artesanales en donde se resalta
los conocimiento asestarles configurando las golosinas con los productos que estan a su alcance.

1.1.8.4 Dulces tradicionales de esmeraldas todavia se cuece con lefia

Unas 120 familias en Esmeraldas se dedican a la preparacion de la cocada. Pero a diferencia de
otras recetas, ellos utilizan la lefia en el proceso de coccion (El comercio , 2016).

Quienes la preparan desde hace algunos afios aseguran que esta tradicion perdura porque el humo
que genera la lefia le da un mejor sabor al producto, a diferencia de otros tipos de coccion. El coco
se cocina mas lento para no llegar a quemarse y para obtenerlo suave (EI comercio , 2016).

La cocada se ha convertido en el sello que distingue a los Esmeraldefios como uno de sus
principales dulces encéntrales. También es una fuente de ingresos econémicos (EI comercio ,
2016).

1.1.8.,5 Clasificacion de los dulces tradicionales de esmeraldas

e Casabe y mazamorra de maiz

Segin (RMO, 2017) Estos dulces son conocidos como ‘macheria’ y entre estos constan el
champu, el casabe, la mazamorra, entre otros, que se elaboraban especialmente para las fiestas

religiosas.

Los ingredientes basicos de su cocina son coco, panela, chiraran, anis estrellado, clavos de olor y

limoncillo, materias primas indispensables para todos sus platos (RMO, 2017).

e Manjar leche.
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El origen de nuestro dulce favorito es incierto, ya que existe una disputa histérica entre argentinos,

brasilefios, chilenos, colombianos y uruguayos (Barbero, 2015)

También conocido como manjar, manjar blanco, arequipe o cajeta es un dulce tradicional de
Hispanoameérica y corresponde a una variante caramelizada de la leche. Su consumo es extendido
por todos los paises latinoamericanos y en aquellos lugares donde existe una extensa colonia
inmigrante de estos paises, como Espafa ( (Barbero, 2015)

Existen diversos relatos en relacion al origen; sin embargo es dificil establecer cuél es el verdadero
ya que muchos de los paises donde se lo produce se atribuyen su invencion Durante cuatro horas
en una paila de bronce ( (Barbero, 2015)

e Manjar de Coco

Este producto se lleva elaborando por mas de 20 afios. Magdalena Ayovi implementa sus
conocimientos gastronémicos por medio de un curso de elaboracion de dulces y por la ensefianza
impartida por su madre, hoy en dia realiza su producto con la ayuda de su hija de la cual espera
se siga manteniendo la tradicién de la elaboracion brindando al turista un producto de calidad y

agrado para su viaje.

El sabor tropical representado fielmente con el coco encuentra una de sus maximas expresiones
culinarias en el manjar, suave dulce que sin llegar a empalagar, deleita el paladar de quien lo

degusta nos comenta Magdalena.

Relata que su gusto por el coco se da hace muchos afios atras, cuando apenas contaba con unos 4
afios y probd su primer helado de coco, desde ese mismisimo momento su sentido del gusto qued6
enamorado de ese sabor que ha perdurado en el tiempo y se ha alimentado de aquellos platos que
le incluyen en su preparacion es por esto que se vio muy interesada en darle otra variedad al
producto (Ayovi, 2018).

e Conserva de guineo y guayaba

Segun (NEWS, 2009) El bocadillo viene envuelto en hojas secas de platano. Se trata de una

deliciosa masa elaborada con guineo y guayaba, cocidos

A pesar de que es muy dulce no lleva azucar. “Tiene mucho anis, que le da un sabor particular”
El manjar solo se puede disfrutar en verano, cuando hay abundante guineo maduro (NEWS,
2009).
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Este dulce, asi como un sinnimero de bocaditos preparados con panela, coco y jugo de cafa,
tienen su origen en la zona rural del canton Rioverde, ubicado en el norte de Esmeraldas, los
dulces se preparan con las recetas de las abuelas. Ellas los hacian solo en ocasiones especiales
(NEWS, 2009).

o Cocada negray blanca

La cocada debe ser muy antigua, pero en el Ecuador no consta en el primer recetario que se tiene
noticia, el de Juan Pablo Sanz; aunque si aparece una “torta de coco”, mencion que sugiere la
existencia de la cocada. No la incluyo en su recetario talvez porque era muy popular y por tanto

no hacia falta describir su hechura.

La cocada, o como dice el Diccionario de la Real Academia Espafiola, dulce de médula de coco,
debid ser muy popular en muchos paises. Se piensa que el coco es originario de las islas del
Pacifico y fue a Europa desde el tropico merced a la gestion de los exploradores, sagueadores y
civilizadores que recorrieron todos los continentes, en los afios del Renacimiento. En Espafia, el
dulce de coco se denomino cocada y asi llegd hasta nosotros, salvo a Venezuela, en donde cocada

es un refresco.

Se conoce las siguientes clases de cocadas: la prieta, que es coco con raspadura; la blanca, que es
coco con azUcar, y la de huevo, que es coco con azlcar y yemas. Estas son cocadas de paila. Otra
es la cocada de horno, que es de ralladura de coco y azucar. Otra es ralladura de coco con azUcar

y bafiada con chocolate.

La cocada ha sentado sus reales en la provincia de Esmeraldas; bien se ve que es la vertiente dulce
del coco que compite con la vertiente de sal de los encocados. Sin embargo, en todas las ciudades
del Ecuador es posible encontrar delicadas cocadas de azlcar, de panelay de horno. No confundir,
por ahora, con el coco chileno que también se lo come, al natural, pero que antes sirvié para
completar la moneda: “calé con coco” y para apostar en el juego de la perinola, en dia de difuntos,

cuando todavia la gente no viajaba a las playas a comer ceviches y beber cerveza (Barrera, 2017).

e Majaja

La majaja es un bocadillo tipico de la costa pacifica de Colombia. Se trata de una deliciosa arepa

de choclo con panela raspada (guia de la cocina ).

¢ Cocada de hoja
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Hasta hace cinco afios habia negocios en cada esquina. Coco, cafia de azlcar y papaya. Esos son
los ingredientes principales del tipo mas antiguo de cocada: la envuelta en hoja de platano. Hasta
hace cinco afios se la encontraba en cada esquina de Esmeraldas. Hoy se ha vuelto escasa. Edith
Velasco lo recuerda. Ella es parte de las Gltimas familias de artesanos que desde hace casi 80 afios

se dedican a la elaboracion del dulce esmeraldefio (ultimas noticias , 2013).

1.2 Provincia de Esmeraldas

121 Resefia historica

Esmeraldas era conocida como "tierra de los yumbos™ a quienes se consideraba como indios
salvajes y peligrosos. Estas tribus eran las de los Niguas, Lachis, Campaces, Malabas y Cayapas.
La falta de caminos seguros mantuvo a la provincia aislada hasta fines del siglo XVII1. El primero
que trabajé en la empresa de comunicar Esmeraldas con la sierra fue don Pedro Vicente
Maldonado que dedicd siete afios a abrir un camino de herradura que partia desde Cotocollao y
continuaba por Nono hasta establecer un embarcadero en la confluencia de los rios Caone y
Blanco, mérito que lo convirtio en el Unico Gobernador y Teniente de Atacames, recibiendo el
titulo en nombre del Rey Felipe V de Espafia. En esa época la provincia de Esmeraldas comenzaba
en laisla de Tumaco y se prolongaba hasta Bahia de Caraquez desde la anulacion definitiva de la
Gobernacion de Caraquez, ademas estos fueron territorios que incluian a Cabo Pasado y los
territorios de los asentamientos chonanas en el actual cantdon Chone, es decir todo el norte de la
provincia de Manabi. Tenia 2.000 habitantes y la antigua poblacién de Esmeraldas estaba ubicada
en el punto donde el rio Viche desemboca en el rio Esmeraldas. Su nombre oficial fue el de
Gobernacion y Tenencia de Atacames como lo rectificd la Presidencia de Quito y la corona

espafiola (Ramirez, 2012).

La poblacién negra de la provincia es mayoritaria. Segun el historiador Gonzalez Suérez, los
primeros negros que llegaron a Esmeraldas fueron naufragos que ganaron la tierra a nado desde
un barco de esclavos que escolld, al mandar por agua dulce a los negros, estos encontraron un

clima similar al de Africa, estableciéndose en esta provincia.

Al internarse en el continente sometieron a las tribus indigenas, entre las que se encontraban los
cayapas quienes llamaban "malaba”, malo, diablo o "juyungo” (diablo) a los negros, el principal
de los cuales era Alonso lllescas que habia vivido en Sevilla y hablaba castellano. Escritores
esmeraldefios como Julio Estupifian Tello y Antonio Preciado han revalorizado la aportacion

negra al desarrollo cultural y han afianzado los valores propios de su raza (rebeldia, sentido de
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independencia) y sus manifestaciones culturales que se plasman en la masica, el baile y la poesia
(Ramirez, 2012).

1.2.2 Ubicacién geogréfica

Esta localizada en la frontera norte del pais, hacia el Océano Pacifico. Limita por el norte con el
Departamento de Narifio (Colombia); por el sur con las provincias de Manabi, Santo Domingo de
los Tséchilas, Pichincha e Imbabura; por el este con las provincias de Imbabura y Carchi; y al
oeste con el Océano Pacifico (G.A.D.P Esmeraldas, 2011 - 2020).

Sus limites geograficos son:

e Norte: Colombiay Océano Pacifico

e Sur: Manabi y Santo Domingo de los Tsachilas

e Este: Carchi, Imbabura y Pichincha

e Oeste: Océano Pacifico (G.A.D.P Esmeraldas, 2011 - 2020).
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Figura 1-1: Ubicacion Geografica de Esmeraldas.

Fuente: Google maps

1.2.3 Superficie
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Segun el (G.A.D.P Esmeraldas, 2011 - 2020), la Provincia de Esmeraldas tiene una extension
aproximada de 16.031 km2.

1.24 Division politica
Esmeraldas se encuentra dividida en 8 cantones: Esmeraldas, Eloy Alfaro, Muisne, Quinindé, San

Lorenzo, Atacames, Rioverde y La Concordia. Siendo su capital la ciudad de Esmeraldas
(G.A.D.P Esmeraldas, 2011 - 2020).
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Figura 2-1: Divisién Politica de Esmeraldas.

Fuente: Google maps
1.25 Relieve
Esmeraldas se encuentra constituida por relieve de: Costa (relieves colinados y llanuras que

corresponden a la region Litoral) y De Montafia (relieves montafiosos y escarpados influenciados
por la Cordillera de los Andes) (G.A.D.P Esmeraldas, 2011 - 2020).
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El territorio provincial presenta pendientes abruptas y montafiosas mayores al 70% de inclinacion,
las mismas que representan el 36,85% de la provincia; seguido de pendientes muy fuertes-
escarpado 50 a 70 % de inclinacion con una superficie de 20,22%; fuertes-colinados 25 a 50% el
18,29 %; irregular-ondulacion moderada, pendiente irregular, ondulacién moderada de 12 a 25%
el 4,61%; pendiente de inclinacion regular suave o ligeramente ondulada del 5 al 12% el 2,59%
y pendientes débiles o casi planas 0-5% con un porcentaje de 14,93% (G.A.D.P Esmeraldas, 2011
- 2020).

1.2.6 Clima

El extremo norte de la provincia de Esmeraldas es de clima tropical muy humedo; desde la boca
del rio Santiago hacia el sur es también tropical menos himedo por la presencia de la brisa del
mar; en las estribaciones desde el pie de la cordillera hacia el este, las montafias son himedas y
su clima va temperandose con el aumento de altitud hasta el subtropical subandino. Existen dos
climas definidos: tropical monzén con una temperatura promedio de 21° C y tropical himedo en
las cuencas centrales y costa externa septentrional cuya temperatura promedio es de 25° C
(G.A.D.P Esmeraldas, 2011 - 2020).

Se podria caracterizar a la provincia como himeda, cuya pluviosidad anual seca oscila entre los
500 mm — 700 mm, humedo con una pluviosidad anual de hasta 2000 mm; y superhiimeda con
pluviosidad anual de hasta 7000 mm. La humedad de la provincia aumenta tanto hacia el Sur,
como al interior y Norte (G.A.D.P Esmeraldas, 2011 - 2020).

Las condiciones climéticas otorgan a la provincia una gran potencialidad agricola, ganadera y
forestal. Entre las caracteristicas de este tipo de clima destacan temperaturas relativamente suaves
en invierno y un verano calido, con precipitaciones distribuidas a lo largo de todo el afio con una
marcada estacion seca entre los meses de Julio y Noviembre especificamente (G.A.D.P
Esmeraldas, 2011 - 2020).

1.2.7 Temperatura

Segln el (G.A.D.P Esmeraldas, 2011 - 2020), la temperatura oscila alrededor de los 06°C en la
parte alta de las estribaciones occidentales de los andes por sobre los 3480 msnm, ubicadas en la
cordillera de Toisan en el limite oriental con Imbabura, en el Nacimiento del rio Santiago; hasta
a los 28°C, en la parte baja litoral y fluvio-marina en San Lorenzo y Muisne Esmeraldas, 2011 -
2020).
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1.2.8 Flora

Las principales maderas que se encuentran en el area costera son: chanul, balsa, laurel, sande,
madera blanca, virola, guayacan, y tangaré. Existe también una amplia gama de bellas palmeras,
frutales, plantas ornamentales, medicinales y flores de varias especies (G.A.D.P Esmeraldas, 2011
- 2020).

La flora de esta area incluye la vegetacion existente en la costa de Esmeraldas, idéntica a la
existente en el Choc6 colombiano, el cual se extiende hasta la provincia de Esmeraldas donde la
vegetacion es muy rica y variada. Se puede destacar en esta vegetacion el mangle macho, gateado,
zapatero, mangle rojo, caballero, de pava, mangle negro, iguanero, mangle blanco, mangle botdn,
nato, sapotolongo, ranconcha, majagua, palmicha, cortadera, grandillo, achupalla, guion, sande,
moral bobo, higuerdn, merequende, salero, clavellin, jigua, guadaripo, canelo, amarillo, chanul,
mascarey, garza, anime, ceiba, barbudo, matapalo, chalviande, cebo, tangaré, cucharillo,
guayacan, caimitillo, sapotillo, maria, madrofio, machare, sangre de gallina, tete guasca, mayo,
chinero, moral fino, uva, savaleta, guante, pambil, sancona, chapil, glinul, chontaduro, tagua,
jagua, tachuelo, pacd, hoja blanca y negra, palmicha, clavo, pacora, balsa, laurel, yarumo,
grocelillo, guabillo, corddn, malva, escobilla, cordoncillo, grama, julepe, guanabano, chirimoya,
mate, achiote, paico, cafia dulce, caucho de Brasil, aguacate, jack fuit, pepa de pan, guayaba,
araza, guineo, platano, palma africana, badea, maracuya, naranja dulce, café, cacao y madrofio
(G.A.D.P Esmeraldas, 2011 - 2020).

1.2.9 Fauna

Los mamiferos mas importantes de la zona pacifica ecuatoriana son: guanta, cusumbi, guatin,
tatabra, mongon, tejon cabeza de mate, tapir, jaguar, venado, ardilla pecari, perico ligero, 0so
hormiguero, armadillo, tigrillo piangiiero, monos arafia, mico y aullador. Entre las aves tucanes,
cotorras, pava de monte, pichilingue, loras, papagayos, maruchas, pichichos, churreteras, pilmo,
tortolas, lechuza, pericos, guacamayos, aguila, gallinazos, chango, guacharaca, pava de monte,
perdiz, garza blanca y negra, martin pescador, chogozo, pato cuervo, tijereta, garcillas, garza
morena, aguila pescadora, piura, pichilingo, palomas, halcén, etc., entre los roedores se destacan

la paca, guatin, tejon y el ratén lao (G.A.D.P Esmeraldas, 2011 - 2020).

Entre reptiles y anfibios encontramos lagartos, caiman de la costa, iguana, piande, tortugafia,
patiamarilla, nupa, tapaculo, baba, culebra equis, falsa coral, verrugosa loro, entre otros; mientras
que, entre las especies piscicolas se encuentran la zabaleta, guafia, baba, cubo, barbudo,

guatakermo, kenken, viringo, sardina, guabina, guita, rébalo, pargo, tamborero, brujo, palometa,
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leiro, lisa, bagre, canchimala, cotudo, alguacil, colorado, tollo, tintorera, madre cazon, raya,
corvina aguada, pelada, gualajo, sabalo, barbudo, mongolo. Entre los moluscos se destacan las
conchas, almejas, ostiones, mejillones. Los crustaceos camarones de rio, cangrejos de barro,
langostas, langostino, cangrejo azul, jaiba (G.A.D.P Esmeraldas, 2011 - 2020).

1.2.10 Ecosistemas

Segun (G.A.D.P Esmeraldas, 2011 - 2020) En Esmeraldas, utilizando el sistema de clasificacion
de zonas de vida de Holdridge, se ha identificado las siguientes zonas de vida:

e Bosque Humedo Tropical, ubicado en la zona occidental de Esmeraldas, con promedio de
lluvia anual, una biotemperatura superior a los 240C.

¢ Bosque Muy HUumedo Tropical — Bosque Pluvial Premontano, abarca el noroccidente de
las provincias de Esmeraldas y Carchi. Su temperatura promedio anual es superior a los 24°C
y recibe una precipitacion de 4.000 a 6.000 mm de lluvia.

e Bosque Pantanoso de agua dulce (humedal Forestal), ecosistema que ubicado en el area
costera de Esmeraldas se compone de varias comunidades cenagosas establecidas detras del
ecosistema estuarino — manglar (G.A.D.P Esmeraldas, 2011 - 2020).

1.2.11  Patrimonio biol6gico

Son las especies botanicas medicinales nativas de la Provincia que desde hace mucho son
aprovechadas por los habitantes para el tratamiento de diversas dolencias (G.A.D.P Esmeraldas,
2011 - 2020).

Algunas de estas plantas han sobrepasado las fronteras provinciales, e incluso nacionales, para
convertirse en la base quimica de muchas moléculas con uso farmacolégico, pero la mayoria
siguen siendo plantas de uso local y no se ha profundizado en su estudio (G.A.D.P Esmeraldas,
2011 - 2020).

1.2.12 Hidrologia

El caudal hidrico de la Provincia se alimenta del bosque tropical himedo y de los inmensos rios

que descienden desde los Andes hacia el océano (G.A.D.P Esmeraldas, 2011 - 2020)

En la provincia de Esmeraldas se han definido:

e 6 Sistemas Hidrograficos: Mira, Mataje, Cayapas, Verde, Esmeraldas y Muisne.
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e 19 Cuencas Hidrogréaficas: Mira, Mataje, Cayapas, Estero Vainilla, Estero Lagarto, Rio
Ostiones, Rio Mate, Rio Rioverde, Rio Colope, Estero Camarones, Rio Esmeraldas, Rio
Atacames, Rio Sua, Rio Tonchiglie, Estero Galera, Rio San Francisco, Rio Bunche, Rio
Muisne y Rio Balzar.

e 9 Subcuencas principales de las cuencas mas grandes: Rios Santiago y Onzole (Cuenca del
Rio Cayapas), rios Guayllabamba, Blanco, Cole, Canandé, Sade, Viche, y Teaone (Cuenca
del Rio Esmeraldas) (G.A.D.P Esmeraldas, 2011 - 2020).

1.2.13 Suelo

Segun (G.A.D.P Esmeraldas, 2011 - 2020), dadas sus condiciones climaticas, posicion
fisiografica, morfologia y estado evolutivo; en el territorio esmeraldefio existen un sinnimero de
tipos de suelo y como consecuencia condiciones edaficas variables que a su vez le han permitido
el desarrollo de zonas de vida y ecosistemas multiples. Esta alta variabilidad no obstante esta

marcada por la presencia de suelos aptos para la agricultura y la ganaderia.

1.2.14  Areas naturales protegidas

La rica diversidad bioldgica existente en la Provincia, ha recibido el impacto de varios procesos
de desarrollo, entre otros la expansion agricola hacia lugares con otras vocaciones, como los
paramos de frailejones; la utilizacion de las laderas sobre todo en el area andina, cuya ocupacion
es rapida e incontrolable, generando una degradacion de los suelos que aumenta el escurrimiento
por destruccion de la cobertura vegetal y asi mismo un aumento de la erosion; las practicas
agricolas en tierras poco aptas y el uso de métodos inapropiados, como en el caso de la zona
amazénica en donde la capa freatica es minima y los métodos de cultivos son iguales a los
aplicados en el area andina, cuyas caracteristicas son totalmente diferentes (G.A.D.P Esmeraldas,
2011 - 2020).

La intervencion del hombre en areas protegidas o en sus zonas de influencia han provocado el
desplazamiento y/o extincion local de algunas especies animales y vegetales, como es el caso de
las actividades exploratorias de las compafiias petroleras; la construccion de carreteras que no
consideran aspectos ambientales y socio - culturales; y la colonizacion que fomenta la explotacion

irracional de los recursos forestales (G.A.D.P Esmeraldas, 2011 - 2020).

1.2.15 Ecosistema
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Los ecosistemas de la Costa se encuentran altamente intervenidos y alterados, dicha condicion se
debe al uso intensivo que se les ha dado en funcidn de la expansion agricola, extraccion maderera,
ampliacion de la frontera urbana, camaronera, entre otros. Se estima que el 95% de los bosques
naturales fueron totalmente transformados en cultivos, pastizales y barbechos, a partir de los afios
cincuenta. Los ecosistemas terrestres costeros mantienen un 17% de su vegetacion original y estan
representados por manglares, manglillo, matorral seco de tierras bajas de la costa, matorral seco
montano bajo, bosques deciduos de tierras bajas y piemontano, semideciduos de tierras bajas y
piemontano, bosque siempreverde de tierras bajas, guandales, bosque siempreverde montano

bajo, herbazales de tierras bajas y sabanas arbustivas (G.A.D.P Esmeraldas, 2011 - 2020).

En cuanto a los ecosistemas marinos el Informe Biodiversidad 2000 determina la presencia de 11
ambientes marinos: playas, costas rocosas, acantilados, bahias, estuarios, lagunas costeras, islas
de barrera, planicies intermareales y costeras, deltas y dunas; un habitat costero asociado —el
manglar— y seis habitat criticos identificados para aves marinas, playeras y migratorias, para
mamiferos marinos y especies amenazadas y comerciales (G.A.D.P Esmeraldas, 2011 - 2020).

1.2.16 Economia

Segun (G.A.D.P Esmeraldas, 2011 - 2020), La produccidn de la provincia de acuerdo a los datos
de las cuentas nacionales ha mantenido una tendencia creciente del 5% anual, lo que muestra una

importante recuperacion de dinamismo en la economia.

El sector mas relevante para la economia provincial es la refinacion de petroleo que aporta con
un 39% de la economia total de la provincia, le sigue en importancia el sector comercial que
aporta con el 15% de la produccion a nivel (G.A.D.P Esmeraldas, 2011 - 2020).

El sector manufacturero, con una importante presencia de la industria palmicultora, aporta con el
13% y en cuarto lugar se encuentra la agricultura. El sector de restaurantes y hoteles, directamente
vinculado a la industria turistica, apenas aporta con el 2% de la produccidn total de la provincia
(G.A.D.P Esmeraldas, 2011 - 2020).

1.2.17 Turismo

Tradicionalmente son claros y definidos los sitios turisticos dentro de la provincia, sobre todo por
las amplias extensiones de playa con las que cuenta y por el clima calido con el que cuenta, entre
los méas importantes destinos se encuentran: Atacames, Tonsupa, Las Palmas, Las Pefas, SUa,
Tonchiglie, Muisne, y Mompiche (G.A.D.P Esmeraldas, 2011 - 2020).
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La provincia cuenta con innumerables sitios de interés turistico esto ha permitido alcanzar cierto
nivel de desarrollo de la actividad turistica en sus diferentes modalidades como el ecoturismo, el
etnoturismo, el turismo de aventura, el turismo cultural ligado al “Festival de Musica y Danza
Afro Americana”, el turismo religioso, el turismo comunitario que se realiza normalmente al

interior de los territorios (G.A.D.P Esmeraldas, 2011 - 2020).

1.2.18 Sistema socio — cultural

Segun (G.A.D.P Esmeraldas, 2011 - 2020), la provincia de Esmeraldas se encuentra la presencia
de afros, mestizos como colonos, y los pueblos indigenas Chachi, Epera y Awa. Por su parte, en
la region colombiana se localizan los grupos indigenas Awa y Epera.

1.2.19 Gastronomia de esmeraldas.

Sus exquisitos platos tienen como base productos del mar, carne de animales silvestres, coco,
platano verde, maduro y la chillangua, ingredientes utilizados frecuentemente para la elaboracion

de los conocidos platos de la culinaria esmeraldefia (GoRaymi, 2017).

La Provincia de Esmeraldas es destacada por la variedad y sabor de sus platos, para ello se utilizan
productos como pescados y mariscos, carnes, frutas como coco, platano verde, maduro y la chillan
gua. Entre sus platos tipicos se encuentran los ceviches, pescado frito con arroz y patacones, sopa
marinera, caldo de bagre, arroz con camardn, arroz con concha, cangrejos encocaos, arroz
marinero, encocaos de guanta y otros muchos platos, con los que deleitar hasta los paladares mas

exigentes (GoRaymi, 2017).

Ofrece una gastronomia vernacula Unica en la geografia ecuatoriana con muchos secretos que le
dan un sabor especial muy apetecido en el pais. Sus exquisitos platos tienen como base productos
del mar, carne de animales silvestres, coco, platano verde, maduro y la chillangua, ingredientes
utilizados frecuentemente para la elaboracion de los conocidos platos de la culinaria esmeraldefia
(GoRaymi, 2017).

También existen otros platos que se preparan con carnes de caza o carne de monte, como se las
conoce comunmente, (guanta, venado, tatabra, guatin, etc.) que se las ahuman para su
preparacion, al igual que cierto tipo de pescados como el toyo de alli que se puede encontrar en

algunos puestos de comida popular el famoso aserrin de toyo (GoRaymi, 2017).
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Las sopas con base de las mismas carnes y mariscos, también son caracteristicas en Esmeraldas,
al igual que el pusandao y el ensumacao, todas muy suculentas y con diversos tipos de mariscos
y carnes. Todas estas comidas son condimentadas con hierbas que crecen de forma silvestre en el
campo, como la chillangua, chiraran, orégano, albahaca, entre otras (GoRaymi, 2017).

Hay otros platos que se preparan y el visitante podra disfrutar de ceviches, pescado frito con arroz
y patacones, sopa marinera, caldo de bagre, arroz con camaron, arroz con concha, cangrejos

encocaos, arroz marinero, encocaos de guanta y muchas delicias més (GoRaymi, 2017).

En postres, dulces tipicos no puedes dejar de saborear las famosas cocadas negra y blanca, el
manjar de leche, arroz de leche, la conserva de guayaba, las majajas, humitas, troliches, bombon,
manjar, los cabellos de angel, cazabe, mazato y la chucula (GoRaymi, 2017).

Algunos dulces son preparados en base del coco: las cocadas (negra y blanca) y otros de frutas de
la zona como pifia, papaya verde, grosellas, hobos o ciruelas, guineo, guayaba, maiz, panela y

otros a base de leche (GoRaymi, 2017).

La fruta de pan o mas cominmente conocida como pepepan Yy el chantaduro, son también muy

consumidos y es muy comun encontrarlos en las calles de la ciudad (GoRaymi, 2017).

1.3 Marco conceptual

Censo.- Lista de la poblacion o riqueza de un pais o de una comunidad no estamos incluidos en

el ultimo censo (Real Académia Espafiola, 2014).

Etnografia.- Rama de la antropologia que tiene por objeto el estudio y descripcion de las razas o

de los pueblos (Echeverria, 1999).

Metodologia.- Es el conjunto de pautas y acciones orientadas a describir un problema. Por la

general, la metodologia es un apartado de la investigacion cientifica (Definicion ABC, 2007).

Patrimonio.- Conjunto de bienes que una persona ha heredado de sus ascendientes: se casé con

él por su ingente patrimonio (Actas del Seminario Internacional, 2008).
Tradicion.- Es la comunicacion de generacion en generacion de los hechos historicos acaecidos

en un determinado lugar y de todos aquellos elementos socioculturales que se suceden en el
mismo (Definicién ABC, 2007).
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Dulce.- Dicho de un alimento que causa cierta sensacién suave y agradable al paladar, como la

miel, el azucar, etc (Boletinagrario.com).

Majajas.- Es un bocadillo tipico de la costa pacifica de Colombia. Se trata de una deliciosa arepa

de choclo con panela raspada (Guia de la Cocina, 2008).

14

Marco legal

1.4.1 Constitucion de la republica del ecuador

El presente trabajo tiene fundamentos legales como la Constitucion de la Republica del
Ecuador en la Seccion Cuarta, Cultura y Ciencia en su Art. 21.- Las personas tienen derecho
a construir y mantener su propia identidad cultural, a decidir sobre su pertenencia a una o
varias comunidades culturales y a expresar dichas elecciones; a la libertad estética; a conocer
la memoria histérica de sus culturas y a acceder a su patrimonio cultural; a difundir sus
propias expresiones culturales y tener acceso a expresiones culturales diversas (Asamblea
Constituyente, 2008) (Ministerio de Turismo, 2014).

Asi también el Capitulo Cuarto, sobre los Derechos de las comunidades, pueblos y
nacionalidades en el Art. 57.- Se reconoce y garantizara a las comunas, comunidades, pueblos
y nacionalidades indigenas, de conformidad con la Constitucion y con los pactos, convenios,
declaraciones y demés instrumentos internacionales de derechos humanos, el siguiente

derecho colectivo:

Mantener, desarrollar y fortalecer libremente su identidad, sentido de pertenencia, tradiciones

ancestrales y formas de organizacién social (Asamblea Constituyente, 2008).

1.4.2 Plan nacional del buen vivir

En el objetivo 3 sobre mejorar la calidad de vida de la poblacion. La vida digna requiere
acceso universal y permanente a bienes superiores, asi como la promocién del ambiente
adecuado para alcanzar las metas personales y colectivas. La calidad de vida empieza por el
gjercicio pleno de los derechos del Buen Vivir: agua, alimentacion, salud, educacion y
vivienda, como prerrequisito para lograr las condiciones y el fortalecimiento de capacidades
y potencialidades individuales y sociales (Consejo Nacional de Planificacion, 2013 - 2017)
(Ministerio de Turismo, 2014).
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1.4.3 Ley de turismo

e Segun (Ministerio de Turismo, 2014), Dentro del Reglamento General a la Ley de Turismo
enfatiza: En el capitulo 1l de las Actividades Turisticas y de Quienes las Ejercen en el Art. 5.-
Se consideran actividades turisticas las desarrolladas por personas naturales o juridicas que

se dediquen a la prestacion remunerada de modo habitual como por ejemplo el:

e Servicio de alimentos y bebidas.
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CAPITULO II

2. MARCO METODOLOGICO

2.1 Localizacion y temporalizacion.

2.11 Localizacion

Este trabajo de investigacion se realizd en la Provincia Esmeraldas, Cantén Esmeraldas,
localizada en la Region Litoral Norte de Ecuador.

2.1.2  Temporalizacion

El trabajo de titulacion tipo etnografia tuvo una duracién aproximadamente de 6 meses, en este
tiempo se recolectd los datos tedricos necesarios que permitieron justificar el estudio para el
registro de los dulces tradicionales como parte del patrimonio gastronémico de la ciudad de
Esmeraldas.

PAIS: ECUADOR PROVINCIA: ESMERALDAS

CANTON o AP
DE ESMERALDAS
Figura 1-2: Mapas
Fuente: La Autora
2.2 Identificacion de variables

Variable dependiente: Registro Gastrondmico
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Variable independiente: Dulces Tradicionales

2.3 Descripcién de las variables

o Registro gastronémico

El registro es la fase de identificacion preliminar de las manifestaciones del patrimonio inmaterial,
de manera clasificada y sistematizada, que constituye la linea base para la elaboracion de

diagndsticos, asi como para proponer lineas de investigacion.

e Dulces tradicionales

Es un alimento que causa cierta sensacion suave y agradable al paladar con el coco, y el dulce,
propios de la provincia verde, las historias de los artesanos coinciden en una cosa, que la tradicién
de los dulces no debe perderse porgue forma parte de la cultura del esmeraldefio, cada uno dedica
su mayor esfuerzo para poder deleitar el paladar de los esmeraldefios y turistas nacionales y
extranjeros porque degustan una parte de la historia de la ciudad.

2.4 Operacionalizacion de variables

Tabla 1-2: Operacionalizacion de variables

VARIABLE CATEGORIA ESCALA | INDICADOR
INDEPENDIENTE

Lugar

Material Fotografico
Nombre del dulce
Descripcion de los dulces
Nombre de los Artesanos
Perdida del producto
Direccion

Producto

Anexos

Experiencias
Investigador

Registro Estructura
Gastronomico

VARIABLE
DEPENDIENTE

Mazamorra de maiz

casabe

Manjar de leche

Manjar de coco

Conserva de guayaba y guineo
Cocada

Majaja

Dulces tradicionales Dulces
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e Caramelizacion

_ e Horneado
Métodos y Técnicas e Coccidn

e Temporada alta playa
Festividades e Feriados

Elaborado por: Romero, K. (2018)

2.3 Tipo y disefio de la investigacion

Investigacidn exploratoria Se realiza para conocer el tema que se abordara, lo que nos permita
“familiarizarnos” con algo que hasta el momento desconociamos. Los resultados de este tipo de
investigacion nos dan un panorama o conocimiento superficial del tema, se obtiene la informacién
inicial para continuar con una investigacion mas rigurosa, o bien se deja planteada y formulada

una hipotesis (Universidad Costa Rica, 2017).

Investigacion bibliografica Es una técnica que consiste en la seleccion y recopilacion de
informaciéon por medio de la lectura, critica de documentos y materiales bibliogréficos, de
bibliotecas, hemerotecas y centros de documentacion e informacion (Coérdova, 2013).

Investigacion descriptiva Es la que se utiliza, para describir la realidad de situaciones, eventos,
personas, grupos o comunidades que se estén abordando y que se pretenda analizar., consiste en

plantear lo mas relevante de un hecho o situacién concreta (Universidad Costa Rica, 2017).

Investigacién no experimental Es cualquiera en la que no se manipulan variables ni asignan
sujetos de manera aleatoria, se efectuaran observaciones de los sujetos que podrian caer de manera

natural en esas condiciones (Hernandez, 2012).

Investigacidn de corte transversal. Es apropiado cuando la investigacion se centra en analizar
cual es el nivel de una o diversas variables en un momento dado. Es adecuado para analizar la
relacién entre un conjunto de variables en un punto del tiempo, puede abarcar varios grupos o

subgrupos de personas, objetos o indicadores. (Hernandez, 2012).

2.4 Métodos y técnicas

Los métodos técnicos que se aplicaron en esta investigacién fueron:
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Meétodo Tedrico Permiten descubrir en el objeto de investigacion las relaciones esenciales y las
cualidades fundamentales, no detectables de manera sensoperceptual. Por ello se apoya
béasicamente en los procesos de abstraccion, andlisis, sintesis, induccidn y deduccion (Martinez
& Rodriguez, 1975).

Método Empirico Su aporte al proceso de investigacion es resultado fundamentalmente de la
experiencia. Estos métodos posibilitan revelar las relaciones esenciales y las caracteristicas
fundamentales del objeto de estudio, accesibles a la deteccién sensoperceptual, a través de
procedimientos practicos con el objeto y diversos medios de estudio (Martinez & Rodriguez,
1975).

Los instrumentos utilizados para el levantamiento de la informacion fueron:

e Encuestas: Serie de preguntas que se hace a muchas personas para reunir datos o para

detectar la opinidn publica sobre un asunto determinado. (Boletinagrario.com, s.f.)

o Entrevistas: se caracteriza porgue las preguntas son iguales para todos los entrevistados
y son formuladas siguiendo u orden determinado. Previamente es planificada (Brito,
1992).

2.5 Datos de localizacion

Seglin (CULTURA, 2011, pag. 37)Area para ingresar los datos basicos e iniciales del registro.
Esta informacion servird para controlar el fichaje y asignar codigos de identificacion y
localizacion geografica detallada (provincia, cantdn, parroquia, localidad), de acuerdo con la

normalizacion vigente emitida por el INEC:

¢ Provincia. Campo cerrado para seleccionar de la caja de listas el nombre de la provincia.

e Cantdn. Campo cerrado para elegir de la caja de listas el nombre del canton

e Parroquia. Campo cerrado para escoger de la caja de listas el nombre de la parroquia
respectiva. Sefialar si se trata de una parroquia urbana o rural.

e Localidad. Campo abierto en el que se anotara el nombre de la ciudad, comunidad, caserio,
anejo, barrio, recinto, sector, o cualquier otra divisién (territorial, administrativa o histérica)

gue se maneja al interior de la parroquia urbana o rural.
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2.5.1 Fotografia referencial

Segin (CULTURA, 2011, pag. 38) Area que ilustra de manera fotogréfica la manifestacion

registrada.

El material fotografico sera utilizado en publicaciones por lo que es importante la composicion

gréfica, escénica e iluminacién de la fotografia. Las fotografias deben presentar los diferentes

aspectos de la manifestacion en su estado actual (CULTURA, 2011, pag. 38).

Todas las fotografias deberan tomar en cuenta las siguientes especificaciones:

Descripcion de la fotografia. Campo abierto para incluir un texto descriptivo que especifique
el contenido de la fotografia referencial, en un maximo de 40 palabras y afio del registro

fotografico.
Cddigo fotografico. Identificacidn de la fotografia asignado automéaticamente por el sistema.
Para el llenado en campo, el cédigo sera el mismo de la ficha afiadiendo al final el nimero

ordinal ascendente.

2.5.2 Datos de identificacion

Segun (CULTURA, 2011, pags. 38,39) Permite colocar los datos especificos de la manifestacion

registrada y los campos de clasificacion en la que se ubica:

Denominacién. Campo abierto para sefialar el nombre de la manifestacion, tal como la
comunidad la denomina, procurando que el nombre que se use sea facilmente comprendido

por los usuarios de la informacion.

v' En todos los casos, se especificara el nombre de la localidad y la provincia a la que

pertenece, respetando los signos de puntuacion.

Grupo Social. Campo cerrado para seleccionar el nombre del grupo social considerado como

portador de la manifestacion.
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v" Lengua. Se refiere al nombre de la lengua de la comunidad en la que se registro la
manifestacion.

v" Subambito. Corresponde a las categorias mas concretas del &mbito.

v' Detalle del subambito. Campo cerrado para detallar el subdmbito al que pertenece la

manifestacién cultural.
253 Descripcion de la manifestacion
Seglin (CULTURA, 2011, pags. 39,40,41) Area para describir la manifestacion registrada, de una
manera detallada y completa, segun los datos etnograficos que surgen como resultado de la

investigacion de campo y de otras fuentes.

Para llenar la descripcion se deberan seguir los siguientes parametros:

Mantener una estructura légica en el texto descrito.

¢ Redactar en forma clara el texto de la descripcién

e Visibilizar las principales caracteristicas de la manifestacion describiendo los elementos que

la componen y las particularidades de su préctica, asi como su origen.

e Priorizar la descripcion de los procedimientos inherentes a la manifestacion.

e Tener total concordancia con el &mbito, sub + ambito y el detalle del subambito.

e Relacionar los vinculos de la manifestacion con otros ambitos del patrimonio (material e
inmaterial) y con otros elementos del entorno (elementos de la naturaleza y de la cultura que
permiten su expresion y recreacion).

2.5.4 Parametros particulares:

e “Origen;

e Proceso secuencial o cronolégico de la manifestacion;

e ldentificacion y descripcion de personajes;

e Contextualizacion de la manifestacion:;
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o Identificaciébn y descripcion de elementos (indumentaria, herramientas, accesorios,

materiales, ingredientes, etc., su procedencia, uso, forma adquisicion;

e Detalle del modelo organizativo” (contraloria, 2001).

En el caso de manifestaciones de la tradicion oral (transcripcion de versos, leyendas, cuentos entre

otros), se realizaran las aclaraciones necesarias para su comprensién (contraloria, 2001).

En el caso de técnicas artesanales tradicionales, detallar el o los procedimientos técnicos

completos La descripcion no tendré limite de extension. (contraloria, 2001).

2.5.5

Fecha o periodo. Espacio de tiempo en el que se practica la manifestacion. Anual: Se
refiere a la ejecucion de la manifestacion en un unico periodo o fecha del afo, el cual sera

especificado en el Detalle de la periodicidad;

Continua: Se refiere a la ejecucion de la manifestacion de manera continua, sin

especialidad temporal;

Ocasional: Se aplica a toda manifestacién incluida en cualquier ambito de la que se tenga

referencia de la fecha especifica de su realizacion;

Otra: Se emplea cuando la fecha o periodicidad no corresponde a las denominaciones

anteriores;

Detalle de la periodicidad. Campo abierto para precisar la fecha o periodo en el que la

se realiza la manifestacion (contraloria, 2001).

Valoracion

Segin (CULTURAL, 2011, pag. 42)Describir el caracter valorativo patrimonial que tanto los

interlocutores como el investigador tienen sobre la manifestaciéon inventariada, en relacién a

temas de transcendencia, importancia local, cambio y vulnerabilidad.

2.5.6

Interlocutores

Segln (CULTURAL, 2011, pag. 43) Area destinada para respaldar los datos personales de los

interlocutores a fin de identificarlos y ubicarlos si fuese el caso:
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o Apellidos y nombres

e Direccién

e Teléfono

e Sexo

e Edad
2.5.7 Anexos

Segun (CULTURAL, 2011, péag. 44)En la que se deben incluir los materiales adicionales como:
documentos de texto, fotografias, videos, material audiovisual. Los respaldos digitales de los

anexos deberan estar organizados en archivos claramente identificados:

Textos

e Fotografias
e Videos
e Audio

2.5.8 Datos de control

Segun (CULTURAL, 2011, pag. 45)Para detallar los nombres de entidades y personas que
intervienen en el registro y fechas respectivas, como constancia de su responsabilidad en el

proceso:

e Entidad investigadora

2.6 Poblacion
Se ha tomado en cuenta como poblacion 66437 personas que representan la poblacion
econdmicamente activa del canton Esmeraldas segun los datos del censo de poblacién y vivienda

del afio 2010 del INEC.

Tabla 2-2: Poblacién

Edad Sexo

Hombre Mujer | Total
25 1218 1497 2715
26 1189 1407 2596
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27 1111 1338 2449
28 1241 1452 2693
29 1103 1322 2425
30 1208 1412 2620
31 927 1136 2063
32 958 1134 2092
33 962 1145 2107
34 904 1080 1984
35 902 1005 1907
36 813 1020 1833
37 813 946 1759
38 902 1029 1931
39 842 954 1796
40 850 1015 1865
41 754 905 1659
42 785 867 1652
43 702 878 1580
44 734 899 1633
45 778 960 1738
46 775 823 1598
47 756 858 1614
48 777 859 1636
49 736 766 1502
50 752 860 1612
51 604 611 1215
52 617 628 1245
53 610 663 1273
54 622 641 1263
55 608 639 1247
56 592 641 1233
57 578 623 1201
58 494 573 1067
59 445 478 923

60 447 537 984

61 330 348 678

62 361 403 764

63 377 380 757

64 346 381 727

65 403 398 801

TOTAL.: | 30926 35511 66437

Fuente: INEC

Para realizar esta etnografia se tom6 en cuenta habitantes del Cant6n Esmeraldas quienes
facilitaron los datos para el registro de los dulces tradicionales como parte del patrimonio

gastronomico del Canton Esmeraldas.
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2.6.1 Muestra
La recoleccidn de datos es muy importante, los mismos que ayudaron para la determinacion del
tamafio de la muestra, para poder obtener informacion autentica y confiable, para ello de aplic

la formula estadistica, con un tipo de muestra probabilistica:

e N = Tamafio de la muestra
e Z=1.96 (nivel de confianza es del 95%)

e p = probabilidad a favor (en este caso 5% = 0.05)

e (= probabilidad en contra (1 — p en este caso 1 — 0.05 = 0.95)

e d = error muestral permisible (en esta investigacion 5%).

N *Z?pxq
d2*(N—-1)+Z?+p=xq

~ 66437 x 1.962 * 0.05 * 0.95
~0.052 % (66437 — 1) + 1.962 = 0.05 x 0.95

n

_ 66437 x 3.84 * 0.05 * 0.95
n= 0.0025 * 66437 + 3.84 = 0.05 * 0.95

_12123.15801
"~ 166.272476

n =104

Se obtuvo como resultado la aplicacién de 104 encuestas a los habitantes de la ciudad de

Esmeraldas.
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2.6 Descripcidn de procedimientos

Elaboracion de Aplicacion de los Procesamient

los instrumentos instrumentos — odela

informacion

5. . Presentacion
Elaboracion de Difusion de los de los

la propuesta = resultados resultados

Figura 2-2: Descripcion de procedimientos

Fuente: La Autora

2.7.1 Elaboracion de los instrumentos

Encuestas: Elaboracién de encuestas para determinar los dulces tradicionales de la ciudad de

Esmeraldas y las personas que elaboran los mismos.

Entrevistas: Elaboracién de las entrevistas con la que se recopilo la informacion necesaria para

prescribir los procesos para la obtencion de los dulces tradicionales de la ciudad de Esmeraldas

2.7.2  Aplicacion de los instrumentos

Se aplicd encuestas a los habitantes de la ciudad de Esmeraldas.

Se realiz6 entrevistas y encuesta a las personas que realizan los dulces tradicionales.

2.7.3 Procesamiento de la informacion

Se visito a los diferentes productores de dulces tradicionales de la ciudad de Esmeraldas, a realizar
la recopilacion de informacién de la historia, métodos y técnicas que utilizan en la elaboracion de

los dulces.

37



2.7.4 Presentacion de los resultados

Se estudia los resultados de los instrumentos aplicados tanto a los habitantes de la ciudad como a

los artesanos o comerciantes que distribuye el producto.

2.7.5 Difusion de resultados

Con la informacion obtenida y analizada se procedera a llenar las fichas del Instituto Nacional de
Patrimonio y Cultura INPC.

2.7.6  Elaboracion de la propuesta
Una vez llenadas las fichas del INPC, se procedera a realizar el registro gastronémico que se basa

en la historia, métodos y técnicas y elaboracion de los dulces tradicionales de la ciudad de
Esmeraldas.
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CAPITULO Il

3. PRESENTACION Y DISCUSION DE RESULTADOS

3.1 Sustento tedrico en relacion a los dulces tradicionales que forman parte de la

gastronomia Esmeraldefa.

La historia de los dulces tradicionales de la provincia de Esmeraldas se remonta a las tradicionales

recetas de las abuelas. Es por ello que, quienes preparan los dulces tradicionales en la provincia

tienen su propia historia.

En la actualidad la mayoria de estos dulces provienen de talleres artesanales en donde se resalta

sus conocimientos ancestrales ofreciendo golosinas con productos que estan a su alcance.

Lamentablemente, por esta razén, no se evidencia informacion bibliografica sobre el tema, que

repose en alguna institucion publica o privada. Sin embargo, para complementar el sustento

tedrico sobre los dulces tradicionales de la gastronomia esmeraldefia, se realiz6 entrevistas a

portadores del conocimiento, la misma que se detalla a continuacion:

Tabla 1-3: Sustento teérico

Dulces

Sustento teérico

Mazamorra de Maiz
Carlos Cevallos
Dulces artesanales. Esmeraldas

Carlos Cevallos y es un especialista en la preparacién de los
dulces tradicionales afroesmeraldefios, particularmente del
sector de Eloy Alfaro y San Lorenzo lleva elaborando este
producto durante 33 afios (RMO, 2017).

Estos dulces son conocidos como ‘macheria’ y entre estos
constan el casabe, la mazamorra, entre otros, que se elaboraban
especialmente para las fiestas religiosas (RMO, 2017).

Casabe
Carlos Cevallos
Dulces artesanales. Esmeraldas

Cevallos cuenta que su familia es propietaria de una
microempresa familiar hace 38 afios el inicia como vendedor
ambulante a los 15 afios para este entonces él ya sabia la técnica
de elaborar los dulces que hoy en dia le ayudan con su sustento
familiar para esto, impartié sus conocimientos a sus hijos con
el fin de no perder la tradicién nos cuenta que su aprendizaje
inici6 con su abuelita (RMO, 2017).

Manjar de coco
Magdalena Ayovi
Dulces artesanales. Esmeraldas

Este producto se lleva elaborando por més de 20 afios (Ayovi,
2018). Complementa sus conocimientos gastronémicos por
medio de un curso de elaboracion de dulces y por la ensefianza
impartida por su madre, hoy en dia realiza su producto con la
ayuda de su hija de la cual espera se siga manteniendo la
tradicion de la elaboracién brindando al turista un producto de
calidad y agrado para su viaje. (Ayovi, 2018).

39




El sabor tropical representado fielmente con el coco encuentra
una de sus maximas expresiones culinarias en el manjar, suave
dulce que sin llegar a empalagar, deleita el paladar de quien lo
degusta nos comenta Magdalena. (Ayovi, 2018).

Manjar de leche
Magdalena Ayovi
Dulces artesanales. Esmeraldas

La sefiora Magdalena tuvo la necesidad de aprender a preparar
estos dulces con el Gnico fin de ayudar a sus padres y poder
pagar sus estudios lleva elaborandolos 37 afios ya que a los 20
afios se ve la necesidad de aprender su preparacion impartida
por su madre. (Ayovi, 2018).

El origen de este manjar se inicia de afios de

1817. (Ayovi, 2018).

Conserva de guineo y guayaba
Maria Natividad
Dulces artesanales. Esmeraldas

Este dulce tiene una trayectoria en el mercado, se prepara ya
alrededor de 40 afios, nos cuenta Maria Natividad. Este dulce
se lo prepara con las receta de su abuela ella solia elaborarlo
solo en ocasiones especiales cuando toda la familia se reunia en
su casa, es de ahi que Maria aprendié a realizarlo con tanto
gusto para sus clientes y expendedores ya que hace 10 afios que
los entrega a diferentes lugares de la ciudad (Natividad, 2018).
Este dulce solo se lo puede disfrutar en verano cuando hay
abundante guineo maduro ya que este es uno de sus principales
ingredientes, tiene su origen en la zona rural ubicado en el norte
de Esmeraldas (Natividad, 2018).

El bocadillo viene envuelto en hojas secas de platano, este dulce
es muy buscado por varios turistas ya que por su contextura,
sabor y dulce aroma es muy apetecible, es considerado uno de
los mejores dulces (Natividad, 2018).

Cocada
Gustavo Zambrano
Dulces artesanales. Esmeraldas

Cocada

Los padres de Gustavo Zambrano producen cocadas desde hace
20 afos en la ciudad de Esmeraldas, y entre sus principales
clientes estdn los turistas que visitan los balnearios de
Atacames, raspan hasta 500 cocos con pequefias raspadoras
construidas industrialesl (Zambrano, 2018). En el patio de la
casa de Zambrano se mueve la paila para evitar que se queme
el producto y dos personas se encargan de empacar al vacio, en
pequefios platillos de plastico y en fundas plasticas. El explica
gue esta actividad la aprendi6 siendo muy nifio en San Javier,
una poblacién rural de San Lorenzo, en donde sus padres hacian
cocadas para compartir en familia. Cuando llegé a Esmeraldas
en busca de trabajo, y no lo encontraba, vio la oportunidad de
producir cocadas para vender en ciudades de la Sierra, como
Riobamba y Cuenca. Y también en las playas del sur de la
provincia a la edad de 18 afios el empieza con este
emprendimiento duplica nos cuenta el sefior. Existe diferentes
tipos de cocada pero la méas conocida son la cocada blanca y la
negra (Zambrano, 2018)..

Majaja
Carlos Cevallos
Dulces artesanales. Esmeraldas

Este oficio lo hered6 de su papa, don Sacoto Cevallos, abuelo
de Carlos. A Carlos, sus hermanos y su padre se los ha
observado en triciclos o con canastas por mas de 3 décadas en
las calles, plazas y avenidas de la capital Esmeraldefia
vendiendo champl, casabe, majaja y mazamorra, productos
elaborados a base de maiz (RMO, 2017).

Gracias a este negocio subsisten 25 miembros de la familia
Sacoto Quintero, relata Carlos Alfredo, uno de los 11 hijos de
este matrimonio. Carlos Alfredo aprendié como tratar a los
clientes, estrategias de venta y exhibicién de productos segln
las indicaciones del Ministerio de Turismo y las autoridades
sanitarias (RMO, 2017).

Elaborado por: Karen Romero, 2019
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3.2 Identificacion de los dulces tradicionales, métodos, técnicas culinarias e

ingredientes para su preparacion.

Encuesta

Tabla 2-3: Sexo de los encuestados

DATOS RESULTADO | PORCENTAJE
MASCULINO 45 44%
FEMENINO 58 56%
TOTAL 104 100%

Elaborado por: Romero K (2018)
Interpretacion de resultados

De acuerdo a los datos obtenidos en la tabla 1 la mayor parte de las encuestados en la ciudad
esmeraldas el (56%) son de sexo femenino y el grupo restante se (44%) es de sexo masculino,
siendo asi, la opinién mayoritaria sobre los dulces tradicionales Esmeraldefios fue proporcionada

por mujeres de este canton.
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PREGUNTA 1: Usted considera que el turismo local, es una alternativa para el desarrollo

Tabla 3-3: Consideracion del turismo local como una alternativa para el desarrollo

Caracteristica Resultado | Porcentaje
si 66 63
no 38 37
Resultado final 104 100

Elaborado por: Karen Romero, 2019

Hsi Eno

Gréfico 1-3: Consideracion del turismo local como una alternativa para el desarrollo
Elaborado por: Karen Romero, 2019

Interpretacion:

De acuerdo a las entrevistas aplicadas a la poblacion econémicamente activa de la ciudad de
Esmeraldas, podemos ver que el 63% de los encuestados considera al turismo local como una

alternativa para el desarrollo y crecimiento, y el 37% de los mismos no lo considera.

Segun estos resultados podemos ver que al ser Esmeraldas una ciudad turistica y que su gente uno
de los principales fuentes de ingreso son el turismo, y al contar con el Malecon de Las Palmas la
gente considera que el turismo local como una fuente de ingreso y como una oportunidad para el
desarrollo y crecimiento de la misma. Los dulces tradicionales del lugar son muy conocidos a
nivel nacional y contribuyen también al turismo y son parte del atractivo gastrondmico de la

ciudad.
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PREGUNTA 2: Que dulces tradicionales usted conoce mas.

Tabla 4-3: Dulces tradicionales de Esmeraldas

Caracteristicas Resultados | Porcentaje
Cocada negra 32 31
Manjar de coco 11 11
Conserva de guineo 31 30
Casabe 11 11
Mazamorra de maiz 11 11

Majaja 8 8

Reaultado final 104 100

Elaborado por: Karen Romero, 2018

W Cocada negra W Manjar de coco m Conserva de guineo

M Casabe B Mazamorra de maiz ® Majaja

Grafico 2-3: Cual dulces tradicionales usted conoce mas

Elaborado por: Karen Romero, 2019

Interpretacion:

Segun los resultados obtenidos en la investigacién, el dulce mas desconocido y el cual se esta
perdiendo es la majaja ya que es conocida tan solo por el 8% de la poblacion, otros dulces como
la cocada negra y la conserva de guineo son conocidas mayoritariamente (30 y 31%
respectivamente) por su gran difusion e innovacion en nuevas técnicas de preparacién como es el

caso de las “cocadas de sabores”.

Es la investigacion realizada podemos ver que en la actualidad solo existe una persona que realiza
la majaja en la ciudad de Esmeraldas, es por dicha razon que se esta perdiendo dicho dulce en el
lugar; es por ello que dentro de este trabajo investigativo el rescate de dulces tradicionales de la
ciudad de Esmeraldas est& enfocado a preparaciones como la mencionada anteriormente que se

estan perdiendo dentro de la gastronomia esmeraldefia.
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PREGUNTA 3: Cuél de estos productos que se producen en la Ciudad de Esmeraldas, son los

mas utilizados en las preparaciones Gastronémicas.

Tabla 5-3: Materia prima utilizada en los dulces tradicionales

Caracteristicas Resultados | Porcentaje
coco 50 48
Maiz 10 10
Leche 15 14
guineo 14 13
guayaba 15 14
Resultado final 104 100

Elaborado por: Karen Romero, 2019

coco M Maiz Mleche Mguineo Mguayaba

Grafico 3-3: Materia prima utilizada en los dulces tradicionales

Elaborado por: Karen Romero, 2019

Interpretacion:

En base a la encuesta realizada, el 48% de la poblacion a punta al coco como fruta primordial de
produccion en la ciudad debido a la traccion y gastronomia que este aporta durante afios; seguido
de la leche con un 14%.

Ya que dichos ingredientes son parte de la materia prima béasica para la preparacion de los
diferentes dulces; al realizar dicha investigacion y al indagar acerca de los ingredientes y
procedimiento de los dulces tradicionales de la ciudad de Esmeraldas hemos encontrado como
resultado que el coco es uno de los productos que esta presente casi en todos los mencionados

dulces acompariado de productos como la leche, el guineo, la guayaba, entre otros.
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PREGUNTA 4: Cual es el método de preparacion de los dulces que mas se utiliza en la Ciudad

de Esmeraldas.

Tabla 6-3: Método de preparacion

Caracteristicas Resultados | Porcentaje
Ancestral 70 67
Moderna 20 19

Mixta 14 13

Resultado final 104 100

Elaborado por: Karen Romero, 2019

B Ancentral B Moderna M Mixta

Gréfico 4-3: Método de preparacion

Elaborado por: Karen Romero, 2019

Interpretacion:

El 67% de la poblacion supo manifestar que el método de coccion mas utilizado para la realizacion
de los dulces tradicionales de la ciudad de Esmeraldas es el ancestral, el 19% indicé que se usa
métodos de coccion modernos y el 14% indica que los usados don métodos de coccidén mixtos.

Los resultados obtenidos nos manifiestan claramente que en la ciudad de Esmeraldas ain se
mantienen métodos de coccidn ancestrales, lo cual nos lleva a la idea de que la poblacién ain
mantiene sus tradiciones a pesar de las diferentes influencias tecnolégicas actuales y eso también

contribuye a la calidad y sabor de los dulces tradicionales.
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PREGUNTA 5: Cual de los siguientes utensilios de cocina ancestral utilizaban o utilizan para

las preparaciones.

Tabla 7-3: Utensilios de cocina ancestrales

Caracteristicas Resultados | Porcentaje
cuchara de palo 20 19
cedazo 13 13
paila de bronce 44 42
paila de barro 10 10
Rallador Manual 17 16
Resultado final 104 100

Elaborado por: Karen Romero, 2019

M cuchara de palo mcedazo M paila de bronce

M paila de barro  mWRallador Manual

Grafico 5-3: Utensilios de cocina ancestrales

Elaborado por: Karen Romero, 2019

Interpretacion:

Al analizar los resultados podemos ver que el 42% de los encuestados nos supo manifestar que la
paila de bronce es el utensillo més utilizado para la elaboracion de los dulces tradicionales,
seguido de la cuchara de palo con un 19%, y la paila de barro es el utensillo menos utilizado de

acuerdo a las entrevistas realizadas con un 10%.

De acuerdo a los resultados descritos anteriormente podemos ver claramente que al igual que en
la pregunta anterior la gente que se dedica a la preparacion de los dulces tradicionales ain
conservan sus tradiciones tanto en métodos de coccidon como en utensillos utilizados; la cuchara
de palo es un utensillo que conlleva consigo gran proliferacion de bacterias por el material que

esta hecho, pero sin embargo la gente que aln realiza los dulces tradicionales tienen sus creencia
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en mitos y leyendas alrededor de dicho instrumento de trabajo y al realizar el rescate de los dulces

se ha respetado el uso del mismo.

PREGUNTA 6: Cree usted gue es necesario rescatar nuestras tradiciones.

Tabla 8-3: Rescate de tradicion

Caracteristicas Resultados | Porcentaje

Si 82 79
no 22 21
Resultado final 104 100

Elaborado por: Karen Romero, 2019

Grafico 6-3: Rescate de tradicion

Elaborado por: Karen Romero, 2019

Interpretacion:

El 79 % de los encuestados que representa 82 personas nos han indicado que si es necesario
realizar un rescate de los dulces tradicionales de la ciudad de Esmeraldas; tan solo el 21% de los

mismos nos supo manifestar que no es importante realizar el rescate.

De acuerdo a los resultados obtenidos podemos notar claramente el apoyo de la gente de la ciudad
de Esmeraldas hacia la realizacion de este rescate, tan solo 22 personas nos han manifestado que
no estan de acuerdo, dichas personas por lo general no son oriudas del lugar es por dicha razén
que no tienen el interés cultural y tradicional en conjunto de la importancia de dichos dulces para

la ciudad y el cantén en general.
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PREGUNTA 7: Consume usted los dulces tradicionales.

Tabla 9-3: Consumo de los dulces

Caracteristicas Resultados | Porcentaje
si 55 53
a veces 44 42
no 5 5
Resultados final 104 100

Elaborado por: Karen Romero, 2019

Hsi Maveces Hno

Grafico 7-3: Consumo de los dulces

Elaborado por: Karen Romero, 2019

Interpretacion:

El 53 % de los encuestados supieron manifestar que si consumen los dulces tradicionales de la
ciudad de Esmeraldas, el 42% que a veces lo realizan y tan solo el 5% que no consumen dicho

producto.

Los habitantes de la ciudad de Esmeradas manifiestan que consumen frecuentemente los dulces
tradicionales, lo cual nos demuestra la gran acogida que tienen tanto dentro de la ciudad como
hacia los turistas tanto nacionales como internos de Esmeraldas. El 5% de los encuestados nos

supieron manifestar que no consumen los dulces tradicionales de la ciudad de Esmeraldas siendo

esto por motivos de salud.
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PREGUNTA 8: Del siguiente listado de especias, ¢(Cuales son las mas utilizadas en las

preparaciones gastronomicas de la Ciudad de Esmeraldas?

Tabla 10-3: Especias asestarles

Caracteristicas Resultados | Porcentaje
Canela 30 29
Clavo de olor 40 38
Anis Estrellado 10 10
Chirarran 4 4
Pimienta dulce 20 19
Resultado final 104 100

Elaborado por: Karen Romero, 2019

W Canela Hm Clavo de olor m Anis Estrellado

M Chirarran M Pimienta dulce

Gréfico 8-3: Especias asestarles

Elaborado por: Karen Romero, 2019

Interpretacion:

De acuerdo a los resultados obtenidos podemos ver que la especie mas utilizada en la preparacion
de dulces tradicionales de la ciudad de Esmeraldas es el clavo de olor con un 48%, y la especie

menos utilizada de las anteriormente descritas es el chirarran con un 4%.

Los resultados presentados nos indica que la canela, clavo de olor, pimenta dulces son las especies
mas utilizadas en la preparacion de dulces Esmeraldefios debido a las propiedades organolépticas
que estas aportan; el chirarran es una especie no muy conocida ya que se esta perdiendo su uso
tanto en la ciudad como en el pais es por ello la importancia del rescate y difusion de este producto.
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3.3 Recetas de la preparacion de los dulces tradicionales

»  Para preparar este platillo se necesitan siete dias, por el proceso de fermentacion al que es sometido el maiz.
»  Primero se lo muele y cieme, después se lo deja en agua durante el tiempo mencionado.
»  Después seda cocinando el maiz quebrado aparte hasta que ablande, se coloca la maicena y el anis v la canela

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO o oI %,
FACULTAD DE SALUD PUBLICA 3 %
ESCUELA DE GASTRONOMIA 3 <
FICHA DE RECETA ESTANDAR £spoca
NOMERE DE LA:SIPREPARACIONIESI: Mazamorra de Maiz : # PAX:
Frutas §
CODIGO TIPO DE BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE MENU OTROS
MENU: COMPLETO (especificar)
CONSEVACION ambiente refrigeracion x congelacion otros [
Siglas Menu PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN TECNICA CULINARIA
PLACE CORTE METODO DE APLICACION
COCCION

1 MQ Maiz quebrado 1000 g Triturado Hervido Cocinado
2 L Leche 454 ml Frescos Hervido Condimento
3 Anis 10 g Hervido Condimento
- co Clavo de olor 5 g Hervido Condimento
5 C coco 200 g Pepas Hervido Condimento
6 Cc Canela 15 g Hervido Condimento
7 M Maicena 80 g Tamizado Hervido Condimento

Preparacion:

50




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBEORAZO o e,
FACULTAD DE SALUD PUBLICA = \%
ESCUELA DE GASTRONOMIA = 9
FICHA DE RECETA ESTANDAR Espocn
NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: Casabe #PAX:
Frutas 5
CODIGO TIPO DE BOCADITOS ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE MENU OTROS
MENU: COMPLETO (especificar)
CONSEVACION ambiente refrigeracion x congelacion otros |
Siglas Menu PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN TECNICA CULINARIA
PLACE CORTE METODO DE APLICACION
COCCION
1 M Maiz 454 2 Tamizado molido Hervido cocinado
2 HN H. naranja 2 u. triturada Hervido Aromatizante
3 DA azicar 30 g lavadas Hervido Condimento
4 L Limoncillo 8 u lavadas Hervido Aromatizante
5 CH Chiratan, - u Hervido Aromatizante
6 L Leche 200 ml Hervido Condimento
7 Anis 3 2 Hervido Condimento
8 Cc Canela 5 g Hervido Condimento
Preparacion:

» Secocina la panela v después el limoncillo v chirazan el maiz se remoja en 2 dias después e quiebra con molino v se lo deja en agua hasta el siguiente dia

» Selo muele de nueva hasta quedar una maza fina de maiz.

» Luego e lo disuelve en agua y se la cierne en 1 trapo llamada liencillo luego se deja asentar la leche del maiz.

» Enunaolla con agua de acuerdo a la cantidad del dulce que se estd realizando, se le echa la leche del maiz y lo dejamos colar moviendo constantemente

» Luego se echa las hojas de naranja cuando esta hierve y se deja cocinado la leche a medida que cocino cambio de color ¥ de olor después se pone en un recipiente.
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR
NOMBRE DE LASS PREP;I-\RACIONI'ES: Manjar de Le!:lle
Frutas
CODIGO TIPO DE BOCADITOS ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE MENU OTROS
MENU: COMPLETO (especificar)
CONSEVACION Ambiente refrigeracion x congelacion otros I
Siglas Menu PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN TECNICA CULINARIA
PLACE CORTE METODO DE APLICACION
COCCION
1 C Canela 8 g Hervido Aromatizante
2 A Azacar 250 g Hervido
3 co Clavo de olor 5 2. Hervido Aromatizante
4 M Maicena 20 g Hervido
6 L Leche 254 ml Hervido
7 P Pasa: 30 2. Hervido
Preparacion:

»  Pongatodos los ingredientes en una olla a fuego medio, revuelva hasta que el azicar o la panela estén bien disueltos.

»  Continte la coccion hasta que la leche dizminuya, comience a espesarse, y cambie 2 un color mas caramelo, tomara entre 2 v 30 horas a 3 horas para que el manjar esté listo.

»  Mientras las primeras 2 tendra que revolver de vez en cuando para evitar que se la leche suba, de desborde v que no se pegue. la Gltima hora restante tendra que molerlo

constantemente v no quitarle el ojo de encima para que no se queme.

»  Cocine hasta que obtenga un color un poco café o ambar y quede con una consistencia cremosa o espesa pero no demasiada. Tenga en cuenta que se espesa mas cuando se enfria.

»  El manjar se lo puede servir caliente o frio, s0lo 0 acompanado de galletas. Se debe mantener refrigerado.

52




ESCUELA SUPERIOR FOLITECNICA DE CHIMEORAZO

T e Lt
/, ﬁ FACULTAD DE SALUD FUELICA t;',h%.“l T
l-,i.. |4 ;—;.' ESCUELA DE GASTRONOMIA = . ¥ :
=i FICHA DE RECETA ESTANDAR ESpocn
NOMERE DE LAS PREPARACION/ES: Manjar de Coco #PAX:
Frutas H
CODIGOD TIFO DE BOCADITOS ENTRADA FLATO FOSTRE MENT OTROS =
MENT: FUEERTE COMFLETO (expecificar) ( g ‘I'\
ambiente refrigeracion x congelacion otros
CONSEVACION
Siglas Menu FRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN TECNICA CULINARIA
PLACE CORTE METODO DE APLICACION
COCCION
1 LC lache de coco 454 ml. Hervido Saborizante
z M maicena 100 E. Tamizado Hervido Ezpezanta
3 azicar 100 E- Hervido
4 canela 1 E. Lavado Hervido Aromatizantes
5 Piel de 1 limon 1 u Fallada Fallade Hervido Aromatizantes
] CP Canela en pokva 20 g Palva Hervido Aromatizante
Preparacion:

L Disolver la maicena con unas cucharadas de lache (Teservar).

L Daner al foaga la lechs restants con la ramita de canela, la pial del limdn ravada v 2l azicar.

L] Cuando la lache comienca a hervir, retirar la canela v afizdir la maicens, batir con energiz para que no se formen grumos, zin dejar da remover, cuando todo esté bien cuzjade v mezclado retivar dal

fuego.

L Se coloca en unos recipientes listos para 1 produccion se mate en la nevera a anfriar por un par de horaz.
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: Conserva de Guineo y guayaba
Frutas
CODIGO TIPODE BOCADITOS ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE MENU OTROS
MENU: COMPLETO (especificar)
CONSEVACION Ambiente refrigeracion x congelacion otros |
Siglas Menu PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN TECNICA CULINARIA
PLACE CORTE METODO DE APLICACION
COCCION
GM Guineo maduro 1000 g Moler Cubos pequeiios Hervido Genero principal
G Guayaba 200 g Moler Cubos pequefios Hervido
HSG Hojas secas de guineo 20 u Hervido Eavoltura
GL Gotas de limén 5 ml Liquido Hervido
C Canela 15 z Hervido Sabor
COA Clavo de olor 10 g Hervido Sabor
A Anis 5 z Hervido Sabor
Preparacion:

¥ ¥ ¥ ¥ ¥ Y

Una vez secos envolverlos en una hoja de platano.

Moler el guineo bien maduro e ir colocandolo en una bandeja
Realizar el dulce de guayaba con los condimentos de dulces

Ya que esta molido lo colocan al fuego en una olla a esto le afadimos el dulce de guayaba y el azicar moverlo con una cuchara de madera durante una hora hasta que este consistents.

Cuando ya agarmre un color marrdn sacarlo del fuego y agregar unas gotas de limon

Sacar de la olla y extenderlo en una bandeja para que se seque durante media hora hasta que este como masa.
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: Cocadas
Frutas
CODIGO TIPO DE BOCADITOS ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE MENU OTROS
MENU: COMPLETO (especificar)
ambiente refrigeracion x congelacion
CONSEVACION
Siglas Menu PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN TECNICA CULINARIA
PLACE CORTE METODO DE APLICACION
COCCION
1 CR Coco rallado 454 g Rallado Rallado Hervido Sabor
2 LCc L. condensada 300 ml Hervido Sabor
3 A Agua 1000 2 Hervido
B co Clavo de olor 5 g Hervido Aromatizante
5 Panela 400 2 Rallado Hervido Sabor
6 c Canela 10 g Hervido Aromatizante
Preparacion:

»  Colocamos en la lefia la olla poner la media taza de agua con la canela, los clavos de olor v la panela hasta que esta se disuelva mientras hierve el agua a unos 100°C.

¥ ¥ ¥ ¥

Luego se agrega a la olla el coco con la leche condesada v se mezcla todo.

Una vez que se haya cumplido el paso anterior se retiran los clavos de olor v las ramas de canela.

Para que el producto no se pegue, deben mover la preparacion constantemente con una paleta de madera, por 435 minutos.

Retirar del fuego la mezcla v aplastarla o realizar pequeiias bolitas con la mano tipo trufas, segin como se desee y colocar en fundas.

55




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

FICHA DE RECETA ESTANDAR £35pocn
NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: Majais #PAX:
Frutas §
CODIGO BOCADITOS ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE MENU OTROS
TIPO DE COMPLETO (especificar)
MENU:
CONSEVACION ambiente refrigeracion x congelacion otros
Siglas Menu PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN TECNICA CULINARIA
PLACE CORTE METODO DE APLICACION
COCCION
1 TC Choclo en grano 1000 . Humedecer Molido Hervido Sabor
agua

2 Panela 300 2. Troceada Troceado Hervido Sabor

3 Canela 15 g En polvo Hervido

el co Clavos de olor 5 2 Hervido Olor

5 M Mantequilla 454 g Derretida Hervido Sabor

6 S Sal 15 2. Hervido

Preparacion:

»  Moler bien el maiz.

»  Tritarar los clavos de olor.

»  Mezclar bien el maiz molido con la panela, 1a mantequilla, la sal, la canela y los clavos triturados. Amasar hasta que se tenga una masa suave y uniforme.

»  Colocar en una plancha las majajas hasta que doren.
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3.4 Desarrollo de la propuesta

Para la elaboracion del registro de los dulces tradicionales de la ciudad de Esmeraldas como

primer paso se debio hacer la recoleccidn de toda la informacidn bibliogréfica.

Este proyecto hace referencia a un registro gastronémico, aqui se recopild la historia de la ciudad
de Esmeraldas, datos geogréficos, historia, anexos, tradiciones, lugares turisticos y dentro de la
gastronomia: lo tradicional, historia de los dulces, en qué lugar lo podemos encontrar, ingredientes
que utiliza para elaborar los dulces y la preparacion de cada uno de los dulces.

En el registro va recopilada la fotografia actual, para despertar el interés de los lectores, de cada
uno de los dulces.

— Registro Gastrondomico —
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— Registro Gastronémico —

ca%de&nwakla&
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Dulees tradicionales de {;,

ciudad de Esmeraldgs

Presentacion

La Provincia de Esmeraldas es destacada por la variedad y sabor de sus platos
siendo asi un gran potencial para el Turismo en Ecuador, para ello se utilizan
productos como es en base del coco: las cocadas (negra y blanca) y otros de frutas
de la zona como pina, papaya verde, grosellas, hobos o ciruelas, guineo, guayaba,
maiz, panela y otros a base de leche

En postres, dulces tipicos no puedes dejar de saborear las famosas cocadas negra y
blanca, el manjar de leche, arroz de leche, la conserva de guayaba, las majajas,
humitas, troliches, bombén, manjar, los cabellos de dngel, cazabe, mazato y la
chucula.

Algunos dulces son preparados La fruta de pan o mds comtinmente conocida como
pepepan y el chantaduro, son también muy consumidos y es muy comin
encontrarlos en las calles de la ciudad. Ecuador a la carta, te ofrece una lista de
platillos que son la envidia de otros destinos del mundo.

Link

https://www _goraymi.com/es-ec/esmeraldas/comida-tipica-de-esmeraldas-aca774dd6
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Dulees tradicionales de f;,

ciudad de Esmeraldys

Introduccion

La gastronomia de la ciudad de Esmeraldas no es diferente a la de toda la provincia,
podemos encontrar principalmente platos hechos a base de mariscos tales como el
ceviche de concha, camardn, pescado, el ensumacao, el cevicangre, el encocado, el
tapao, entre otros.

Pero sin duda algo que salta a la vista y que es la muestra absoluta del mestizaje de
esta tierra es la Cocada uno de los pocos dulces que se viene conservando con el
tiempo, la cocada tradicionalmente fue introducida a América y se conoce desde la
época virrenal, no se sabe como llegé la tradicion del dulce a Esmeraldas, pero el
relato del origen de la receta se remonta a los conventos de la monjas criollas en el
Pert y que originalmente fue comercializado y vendido como un dulce de convento,
pero podemos decir que es un rasgo generalizado en muchas ciudades de
Hispanoamérica que contintian con la antigua tradicion del dulce, originalmente la
receta era hecha a base de coco, aziicar y leche, en Esmeraldas se modifico
adaptandose a la cultura, asi podemos decir que los ingredientes en la version
Ecuatoriana es Panela, coco y agua.

El puerto pesquero nos invita a degustar de toda la gastronomia de esta ciudad y lo
hace desde una experiencia propia con la frescura de sus ingredientes y la calidez de
sus vendedores, al ser un lugar popular se encuentra costos que se acomodan al
bolsillo de cualquier turista, pero con una calidad unica de preparacién, atencion y
servicio.

Link

https:/ /www.elcomercio.com/tendencias/gastronomia-afrodisiaca-esmeraldas-alimentos-

comida.htm]
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Dulees tradicionales de {;,

ciudad de Esmeraldgs

La ciudad de Esmeraldas

La bulliciosa ciudad portuaria de Esmeraldas, con mas de 300 000 habitantes, es la
capital de la provincia del mismo nombre. Su aspecto y caracter contrasta
profundamente con los pueblos costeros que estan a sélo minutos, o a pocas horas
de ella. Rebosa de comercios que se desbordan anarquicamente a lo largo de sus
calles sucias y de sus aiin mas ligubres edificaciones de concreto. La mayoria de sus
visitantes optan por quedarse en alguna de las playas cercanas y entran a la ciudad
solo si la necesidad les obliga. Los mejores clubes, bares y restaurantes estdn en el
vecindario de Las Palmas, asi como los mejores hoteles de la ciudad.

La mejor época para visitar Esmeraldas es durante los primeros cinco dias de agosto
cuando la ciudad paraliza sus actividades normales y se transforma en una fiesta
gigante en celebracion de su independencia. Durante dias desfila de todo por sus
calles, desde vaqueros hasta bandas escolares y pelotones militares amenizando a
lamultitud de espectadores, mientras que en la noche docenas de fiestas erupcionan
frenéticamente en todas las cuadras. Algo para no perderse es el festival de
Marimba, que tiene lugar en el estadio de la ciudad, una oportunidad tnica para
disfrutar y bailar este ritmo revivido por los descendientes de aquellos que lo
trajeron desde Africa hace cientos de afos.

Link

http://www.ecuadorexplorer.com/es /html/la-provincia-de-esmeraldashtml
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Dulces tradicionales dp f,

ciudad de Esmeraldys

Playas de Esmeraldas y referentes culturales
de la literatura afroecuatoriana

Playa Las Palmas es el lugar ideal para las actividades en tierra, cuenta con un
extenso malecon dotado de servicios basicos y lleno de restaurantes, bares,
discotecas. Son sitios muy concurridos e ideales para divertirse cerca de la cuidad.

Este balneario es reconocido por su extension y hermosura, visitadas cada afio por
centenares de viajeros.

Las Palmas a lo largo de sus 5 kilometros de extension les ofrece a los visitantes
tanto la posibilidad de agruparse en las zonas mas concurridas, como la de encontrar
un lugar mas aislado para disfrutar de los dias de sol y de mar.

En la temporada de carnaval Las Palmas es sede del “Festival Internacional de
Miisica y Danza Afro”, evento que expresa culturalmente las raices ancestrales vivas
del pueblo negro. Durante el festival la identidad cultural afroecuatoriana se
reafirma.

Escritores esmeraldefios como Nelson Estupiian Bass, julio Estupifan Tello y
Antonio Preciado han revalorizado la aportacion negra al desarrollo cultural y han
afianzado los valores propios de su raza (rebeldia, sentido de independencia) y sus
manifestaciones culturales que se plasman en la miisica, el baile y la poesia.

Link

https://www.ecostravel com/ecuador /hoteles/esmeraldas/playa-las-palmas.php

https:/ /es.wikipedia.org/wiki/Esmeraldas_(Ecuador)
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Dulces tradicionales de {,

ciudad de Esmeraldys

1.Historia de la Mazamorra de Maiz

Carlos Cevallos y es un especialista en la preparacion de los dulces tradicionales
afroesmeraldefios, particularmente del sector de Eloy Alfaro y San Lorenzo lleva
elaborando este producto durante 33 anos.

Estos dulces son conocidos como ‘macheria’ y entre estos constan el casabe, la
mazamorra, entre otros, que se elaboraban especialmente para las fiestas
religiosas.

Cevallos tiene su estilo particular y sus secretos que lo han convertido en un
simbolo de la gastronomia dulcera afroecuatoriana. Ademds de vender sus
productos en el canton San Lorenzo, ensefia a los moradores de varias
comunidades el oficio pensando en que alguien debe continuar con la tradicién
y las recetas tipicas de antano.

La gastronomia se convirtié en un medio alternativo en lo econémico, que lo
ayudaria en la crianza de sus 11 hijos, con los que ha formado siete grupos que
se distribuyen por distintos sectores para comercializar sus productos. Los
dulces los preparan en su casa y luego recorre junto a sus hijos en siete triciclos
las calles y barrios de su canton.
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Dulees tradicionales de f,

ciudad de Esmeraldys

1.1. Ingredientes

« Maiz quebrado

* Leche

« Anis

« Clavo de olor
« Coco

* Canela

» Maicena

1.2. Procedimiento

e Para preparar este platillo se necesitan siete dias, por el proceso de
fermentacion al que es sometido el maiz

» Primero se lo muele y cierne, después se lo deja en agua durante el tiempo
mencionado.

» Después se da cocinando el maiz quebrado aparte hasta que ablande, se
coloca la maicenay el anis y la canela
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Dulces tradicionales de £,

ciudad de Esmeraldys

2.Historia del Casabe

Cevallos cuenta que su familia es propietaria de una microempresa familiar hace
38 anos el inicia como vendedor ambulante a los 15 anos para este entonces él
ya sabia la técnica de elaborar los dulces que hoy en dia le ayudan con su sustento
familiar para esto, impartio sus conocimientos a sus hijos con el fin de no perder
la tradicion nos cuenta que su aprendizaje inicié con su abuelita.

2.1. Ingredientes

Maiz

Hoja de naranja
Dulce de aziicar 109
Limoncillo

Chiraran

Leche

Anis

Canela

Panela

Clavo de olor
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Dulces tradicionales dp f,

ciudad de Esmeraldys

2.2. Procedimiento

» Secocina la panela y después el limoncillo y chirardn, el maiz se remoja en 2
dias después se quiebra con molinoy se lo deja en agua hasta el siguiente dia.

« Selo muele de nueva hasta quedar una maza fina de maiz.

« Luego se lo disuelve en agua y se la cierne en 1 trapo llamada liencillo luego
se deja asentar la leche del maiz.

+ En una olla con agua de acuerdo con la cantidad del dulce que se estd
realizando, se le echa la leche del maiz y lo dejamos colar moviendo
constantemente.

» Luego se echa las hojas de naranja cuando esta hierve y se deja cocinado la
leche a medida que cocino cambio de color y de olor después se pone en un
recipiente.
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Dulces tradicionales de

ciudad de Esmeraldys

3.Historia del Manjar de Leche

La senora Magdalena tuvo la necesidad de aprender a preparar estos dulces con
el tnico fin de ayudar a sus padres y poder pagar sus estudios lleva
elaborandolos 37 afios ya que a los 20 aios se ve la necesidad de aprender su
preparacién impartida por su madre. El origen de este manjar se inicia de anos
de 1817.

3.1.Ingredientes

* Canela

e Aziicar

+ Clavo de olor

» Maicena
3.2.Procedimiento

« Ponga todos los ingredientes en una olla a fuego medio, revuelva hasta que
el aziicar o la panela estén bien disueltos.
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Dulces tradicionales de [,

cludad de Esmeraldys

« Continte la coccion hasta que la leche disminuya, comience a espesarse, y
cambie a un color mas caramelo, tomard entre 2 y 30 horas a 3 horas para
que el manjar esté listo.

» Mientras las primeras 2 tendra que revolver de vez en cuando para evitar que
se laleche suba, de desborde y que no se pegue. la tltima hora restante tendra
que molerlo constantemente y no quitarle el ojo de encima para que no se
queme.

« Cocine hasta que obtenga un color un poco café o dmbar y quede con una
consistencia cremosa o espesa pero no demasiada. Tenga en cuenta que se
espesa mas cuando se enfria.

» El manjar se lo puede servir caliente o frio, solo 0 acompanado de galletas. Se
debe mantener refrigerado.
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Dulces tradiclonales de {

ciudad de Esmeraldys

4.Historia del Manjar de Coco

Este producto se lleva elaborando por mas de 20 afos. Magdalena Ayovi
implementa sus conocimientos gastronémicos por medio de un curso de
elaboracién de dulces y por la ensenanza impartida por su madre, hoy en dia
realiza su producto con la ayuda de su hija de la cual espera se siga manteniendo
la tradicién de la elaboracién brindando al turista un producto de calidad y
agrado para su viaje.

El sabor tropical representado fielmente con el coco encuentra una de sus
maximas expresiones culinarias en el manjar, suave dulce que sin llegar a
empalagar, deleita el paladar de quien lo degusta nos comenta Magdalena.

Relata que su gusto por el coco se da hace muchos anos atrés, cuando apenas
contaba con unos 4 afos y probé su primer helado de coco, desde ese mismisimo
momento su sentido del gusto qued6 enamorado de ese sabor que ha perdurado
en el tiempo y se ha alimentado de aquellos platos que le incluyen en su
preparacion es por esto por lo que se vio muy interesada en darle otra variedad
al producto.

16
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Dulees tradicionales de £

ciudad de Esmeraldgs

4.1.Ingredientes

1 litro de leche y leche de coco
100 gramos de maicena

100 gr de aziicar

1 ramita de canela

Piel de 1 limén

Canela en polvo

4.2. Procedimiento

« Disolver la maicena con unas cucharadas de leche (reservar).

« Poner al fuego la leche restante con la ramita de canela, la piel del limén
rayada y el azicar.

« Cuando la leche comience a hervir, retirar la canela y anadir la maicena, batir
con energia para que no se formen grumos, sin dejar de remover, cuando
todo esté bien cuajado y mezclado retirar del fuego.

» Se coloca en unos recipientes listos para la produccion se mete en la nevera
a enfriar por un par de horas.
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Dulces tradicionales de {

ciudad de Esmeraldys

5.Historia de las Conservas

Este dulce tiene una trayectoria en el mercado, se prepara ya alrededor de 40
anos, nos cuenta Maria Natividad. Este dulce se lo prepara con la receta de su
abuela, ella solia elaborarlo solo en ocasiones especiales cuando toda la familia
se reunia en su casa, es de ahi que Maria aprendié a realizarlo con tanto gusto
para sus clientes y expendedores ya que hace 10 afos que los entrega a
diferentes lugares de la ciudad, los mismos que son vendidos en los kioscos y
en los alrededores del parque principal de Esmeraldas a un costo de $1.00 la
unidad.

Este dulce solo se lo puede disfrutar en verano cuando hay abundante guineo
maduro ya que este es uno de sus principales ingredientes, tiene su origen en la
zona rural ubicado en el norte de Esmeraldas.

El bocadillo viene envuelto en hojas secas de platano, este dulce es muy buscado
por varios turistas ya que por su contextura, sabor y dulce aroma es muy
apetecible, es considerado uno de los mejores dulces.

5.1.Ingredientes

» Guineo maduro

* Guayaba

« Hojas secas de guineo
* Gotas de limon

» Canela
« Clavo de olor
* Anis
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Dulees tradicionales de

ciudad de Esmeraldgs

5.2. Procedimiento

* Moler el guineo bien maduro e ir colocandolo en una bandeja.

* Realizar el dulce de guayaba con los condimentos de dulces.

* Ya que esta molido lo colocan al fuego en una olla a esto le anadimos el dulce
de guayaba y el aziicar moverlo con una cuchara de madera durante una hora

hasta que este consistente.

« Cuando tenga un color marrén, sacarlo del fuego y agregar unas gotas de
limén.

» Sacar de laollay extenderlo en una bandeja para que se seque durante media
hora hasta que este como masa.

* Una vez secos envolverlos en una hoja de platano previamente seca.
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Dulces tradicionales de f,

ciudad de Esmeraldys

6.Historia de las Cocadas

En los patios de las casas, los afros que migraron de poblaciones de San Lorenzo,
en el norte de la provincia de Esmeraldas hace unos 70 afios, atizan con lefas los
fogones de cemento para cocinar el coco con el aziicar. Una paila de bronce es
colocada en el caldero a temperatura de 100 °C, para derretir el azicar y
posteriormente poner coco raspado, acompanado de anis y canela.

Los padres de Gustavo Zambrano producen cocadas desde hace 20 anos en la
ciudad de Esmeraldas, y entre sus principales clientes estan los turistas que
visitan los balnearios de Atacames, raspan hasta 500 cocos con pequefias
raspadoras construidas industriales. En el patio de la casa de Zambrano se
mueve la paila para evitar que se queme el producto y dos personas se encargan
de empacar al vacio, en pequeiios platillos de plastico y en fundas plasticas. El
explica que esta actividad la aprendid siendo muy nifio en San Javier, una
poblacién rural de San Lorenzo, en donde sus padres hacian cocadas para
compartir en familia. Cuando llegé a Esmeraldas en busca de trabajo, y no lo
encontraba, vio la oportunidad de producir cocadas para vender en ciudades de
la Sierra, como Riobamba y Cuenca. Y también en las playas del sur de la
provincia a la edad de 18 afios el empieza con este emprendimiento. Desde
entonces, €l se dedica a ese oficio. El promedio de produccién de cocadas es de 3
000 fundas, cada 15 dias durante la temporada baja de turistas de la Sierra; es
decir marzo, abril y mayo. Mientras que, en temporada alta, la produccién se
duplica nos cuenta el sefor. Existe diferentes tipos de cocada pero la mas
conocida son la cocada blanca y la negra.
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Dulces tradicionales de £,

ciudad de Esmeraldys

6.1.Ingredientes

* Coco rallado

« Leche condensada
* Agua

» Clavos de olor

« Panela

» Canela

6.2. Procedimiento

+ Colocamos en la lena la olla poner la media taza de agua con la canela, los
clavos de olor y la panela hasta que esta se disuelva mientras hierve el agua
a unos 100°C.

« Una vez que se haya cumplido el paso anterior se retiran los clavos de olory
las ramas de canela.

* Luego se agrega a la olla el coco con la leche condesada y se mezcla todo.

« Para que el producto no se pegue, deben mover la preparacion
constantemente con una paleta de madera, por 45 minutos.

« Retirar del fuego la mezcla y aplastarla o realizar pequenas bolitas con la
mano tipo trufas, segiin como se desee y colocar en fundas.
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Dulces tradicionales de

ciudad de Esmeraldys

7.Historia de la Majaja

Este oficio lo heredd de su pap4, don Sacoto Cevallos, abuelo de Carlos. A Carlos,
sus hermanos y su padre se los ha observado en triciclos o con canastas por mas
de 3 décadas en las calles, plazas y avenidas de la capital Esmeraldena vendiendo
champi, casabe, majaja y mazamorra, productos elaborados a base de maiz.

Gracias a este negocio subsisten 25 miembros de la familia Sacoto Quintero,
relata Carlos Alfredo, uno de los 11 hijos de este matrimonio. Carlos Alfredo
aprendié como tratar a los clientes, estrategias de venta y exhibicion de
productos segun las indicaciones del Ministerio de Turismo y las autoridades
sanitarias.

Es una tradicion familiar y su madre Petrona Quintero, tiene la receta para
preparar estos dulces.

7.1.Ingredientes

* 4 tazas de Choclo (en granos)

» 2 tazade Panela (raspada)

» 1 cucharada de Canela (molida)
» Clavo de olor

» 1 cucharadas de Mantequilla

» 1 cucharadita de Sal
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Dulces tradicionales de

ciudad de Esmeraldys

7.2. Procedimiento

» Moler bien el maiz.

» Triturar los clavos de olor.

« Mezclar bien el maiz molido con la panela, la mantequilla, la sal, la canela y
los clavos triturados. Amasar hasta que se tenga una masa suave y

uniforme.

» Colocar en una plancha las majajas hasta que doren.
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“Las recetas no funcionan al menos
que utilices tu corazon”

Dylan Jone
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35 Dulces tradicionales que se expenden en la ciudad de esmeraldas provincia de

esmeraldas

3.5.1 Codificacion

Tabla 11-3: Artesanos gque elaboran los dulces tradicionales de la Ciudad de Esmeraldas.

NOMBRE DULCE QUE ELABORA FOTO
Carlos Cevallos Mazamorra de maiz
Carlos Cevallos Casabe
Magdalena Ayovi Manjar de Coco
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Magdalena ayovi

Manjar de leche

Maria Natividad Conserva de guineo y
guayaba
Gustavo Zambrano Cocada
Carlos Cevallos Majaja

Elaborado por: Romero, K. (2018)
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3.6

Analisis de las entrevistas

Tabla 12-3: Analisis de las entrevistas

¢ Conoce el
origen y hace

cuantos afos
elabora su
producto?

lareceta de su padre
y su madre este
dulce se preparaba

solo en fiestas
religiosas,
Son conocidas

como macherias.
Este dulce lo lleva
elaborando hace 33
afos.

aprende de su
abuelita.

Este dulce se lleva
elaborando por 33
afios.

en 1817

Es un dulce muy
facil y barato para
hacer.

Lo lleva elaborando
durante 37 afios.

medio de su
madre.

Es un dulce muy
facil y barato para
hacer.

Se lleva
elaborando por 20
afios

abuelita e inculco a sus
hijos se lo preparaba
reuniones

solo en
familiares.

Se lo lleva elaborando

durante 40 afios.

receta de los padres
es un dulce muy
famoso en la costa
Ecuatoriana.
Lo viene preparando
por 20 afos.

RESPUESTAS
PREGUNTAS
Nombre de los Carlos Carlos Magdalena Magdalena Maria Gustavo Carlos
Artesanos Cevallos Cevallos Ayovi Ayovi Natividad Zambrano Cevallos
Nombre del
Local Venta Venta Venta Venta Conserva El paradero Venta
Ambulante Ambulante Ambulante Ambulante Esmeraldefia de Gusz Ambulante

Mazamorra de maiz Casabe Manjar de leche Manjar de coco Conserva de guineoy Cocada Majaja
¢Mencione que guayaba
Dulce elabora?

Aprendié mediante | Esta  receta  lo | Surgid en Argentina | Aprendid por | Lo Aprendi6 de su | Aprendi6 de la| Este dulce o

prepara hace més de
3 deécadas el oficio
es creado por su
papa y la receta por
su madre.
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Describa la
elaboracion de
su producto

Para preparar este
platillo se
necesitan siete
dias, por el proceso
de fermentacion al
que es sometido el
maiz.

Primero se lo
muele y cierne,
después se lo deja
en agua durante el
tiempo
mencionado.
Después seda
cocinando el maiz
quebrado  aparte
hasta que ablande,
se coloca la
maicenay el anisy
la canela

Se cocina la panela
y  después el
limoncillo y
chiraran el maiz se
remoja en 2 dias
después se quiebra
con molino y se lo
deja en agua hasta
el siguiente dia

se lo muele de
nueva hasta quedar
una maza fina de
maiz.

Luego se lo
disuelve en agua y
se la cierne en 1
trapo Ilamada
liencillo luego se
deja asentar la leche
del maiz.

En una olla con
aguadeacuerdoala
cantidad del dulce
que se esta
realizando, se le
echa la leche del
maiz y lo dejamos
colar moviendo
constantemente
luego se echa las
hojas de naranja
cuando esta hierve
y se deja cocinado
la leche a medida
que cocino cambio
de color y de olor
después se pone en
un recipiente.

Ponga todos los
ingredientes en una
olla a fuego medio,
revuelva hasta que el
azicar o la panela
estén bien disueltos.
Continte la coccidn
hasta que la leche
disminuya,
comience a
espesarse, y cambie
a un color mas
caramelo,  tomara
entre 2 y 30 horas a
3 horas para que el
manjar esté listo.
Mientras las
primeras 2 tendra
que revolver de vez
en cuando para
evitar que se la leche
suba, de desborde y
que no se pegue. la
Gltima hora restante
tendra que molerlo
constantemente y no
quitarle el ojo de
encima para que no
se queme.

Cocine hasta que
obtenga un color un
poco café o ambar y
quede con una
consistencia
cremosa 0 espesa
pero no demasiada.
Tenga en cuenta que
se espesa  mMas
cuando se enfria.

Disolver la
maicena con unas
cucharadas de
leche (reservar).
Poner al fuego la
leche restante con
la ramita de
canela, la piel del
limon rayada y el
azUcar.

Cuando la leche
comience a hervir,
retirar la canela y
afladir la maicena,
batir con energia
para que nho se
formen  grumos,
sin  dejar de

remover, cuando
todo esté bien
cuajado y
mezclado  retirar
del fuego.

Se coloca en unos
recipientes listos

para la produccion
se mete en la
nevera a enfriar
por un par de
horas.

Moler el guineo bien
maduro e ir colocandolo
en una bandeja

Realizar el dulce de
guayaba con los
condimentos de dulces
Ya que esta molido lo
colocan al fuego en una
ollaaesto le afladimos el
dulce de guayaba y el
azUcar moverlo con una
cuchara de madera
durante una hora hasta
que este consistente.
Cuando ya agarre un
color marrén sacarlo del
fuego y agregar unas
gotas de limén

Sacar de la olla y
extenderlo en  una
bandeja para que se

seque durante media
hora hasta que este como
masa.

Una vez Secos

envolverlos en una hoja
de platano previamente
seca.

Colocamos en la
lefia la olla poner la
media taza de agua
con la canela, los
clavos de olor y la
panela hasta que esta
se disuelva mientras
hierve el agua a
unos 100°C.

Una vez que se haya
cumplido el paso
anterior se retiran
los clavos de olor y
las ramas de canela.
Luego se agrega a la
olla el coco con la
leche condesaday se
mezcla todo.

Para que el producto
no se pegue, deben
mover la
preparacion

constantemente con

una  paleta de
madera, por 45
minutos.

Retirar del fuego la
mezcla y aplastarla
o realizar pequefias
bolitas con la mano
tipo trufas, segun
como se desee y
colocar en fundas.

Moler bien el maiz.

Triturar los clavos
de olor.

Mezclar bien el maiz
molido  con la
panela, la

mantequilla, la sal,
lacanelay los clavos
triturados. Amasar
hasta que se tenga
una masa suave y
uniforme.

Colocar en una
plancha las majajas
hasta que doren.
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El manjar se lo
puede servir caliente

o frio, solo o
acomparfiado de
galletas. Se debe
mantener
refrigerado.
e  Maiz quebrado Maiz e Leche e 1 litro de Guineo maduro e  Coco rallado
¢Qué e Leche e Hojadenaranja | ¢ Canela leche y leche | «  Guayaba e Leche e tazasde
ingredientes e Anis e Dulce de | e  Azlcar de coco e Hojas secas de condensada Ag Choclo  (en
utiliza para su | ¢  Clavo de olor azlcar 10% e Clavodeolor |e® 100 gramos guineo ua granos)
producto? e Coco e Limoncillo e Maicena de maicena | «  Gotas de limén e Clavosdeolor | ® tazade Panela
e Canela e Leche e 100 gr de|e Canela e Panela (raspada)
e Maicena e Anis azicar e Clavo de olor o Canela e cucharada de
e Canela e 1 ramita de | ¢  Anis Canela
e Panela ca_mela (molida)
e Clavo de olor e Piel de 1 e  Clavos de olor
limén
e  cucharadas de
¢ Calnela en Mantequilla
poivo e  cucharadita de
Sal
¢ Seria Si porque nos | Nosayudariaatener | Nos ayudariaatener | Seria de gran | Nos ayuda a que sepan | Seria de  gran | Nos serviria como
importante ayudaaque lagente | mayores ingresos. mayor publicidad y | importanciaasilos | donde  comprar  y | importancia tener un | un informativo para
realizar un | conozca mas sobre evitar que se pierda | dulces no se | disfrutar de un exquisito | registro de los | los turistas que
registro sobre | la historia de los el origen de los | perderian con le | dulce. dulces donde este | visitan nuestro pais
los dulces | dulces. dulces. asar del tiempo. plasmado su historia | ya que estos dulces
tradicionales de preparacion y | no son muy
la Ciudad de elaboracién. conocidos.

Esmeraldas?

Elaborado por: Romero, K. (2018)
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3.6.1 Estudio de las entrevistas
Se puede determinar que las personas que preparan los dulces tradicionales, tienen el suficiente
conocimiento sobre los mismos, debido a que llevan afios elaborando sus dulces tradicionales y

tienen una gran trayectoria en el mercado.

3.6.2 Historia métodos y técnicas utilizadas en la elaboracion de los dulces tradicionales
de la ciudad de esmeraldas

Documentar los dulces tradicionales del Centro Historico de Quito Mediante la ficha A4 de
registro del Instituto Nacional de Patrimonio Cultural (INPC).
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3.7 Recetas de dulces tradicionales

Tabla 13-3: Receta de la mazamorra de maiz

ﬁ GOBIERNO NACIONAL DE IDIINPC

La REPUBLICA DEL ECUADOR
INSTITUTO NACIOMAL DE PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION NACIOMAL DE INVENTARIO
PATRIMOMNIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
Ad CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS
CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO

IM-15-11-2018-
0001

Provincia;: ESMERALDAS Canton: ESMERALDAS

Parroquia: MATRIZ

Localidad: AV. SIMON BOLIVAR Y 9 DE OCTUBRE
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este)0575941 Y (Sur)793906.46 Z (Altitud) 1.20
M.S.N.M

Descripcion de la fotografia: MAZAMORRA DE MAIZ

C()diio fotoiréﬁco: P5220164.JPG

Denominacién
MAZAMORRA DE MAIZ

Grupo social Lengua (s)
MEDIA ESPANOL
Ambito
Subambito Detalle del subambito
GASTRONOMIA COTIDIANA
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HISTORIA
Carlos Cevallos y es un especialista en la preparacion de los dulces tradicionales
afroesmeraldefios, particularmente del sector de Eloy Alfaro y San Lorenzo lleva elaborando
este producto durante 33 afios.
Estos dulces son conocidos como ‘macheria’ y entre estos constan el casabe, la mazamorra,
entre otros, que se elaboraban especialmente para las fiestas religiosas.
Cevallos tiene su estilo particular y sus secretos que lo han convertido en un simbolo de
la gastronomia dulcera afro ecuatoriana. Ademas de vender sus productos en el cantdn San
Lorenzo, ensefia a los moradores de varias comunidades el oficio pensando en que alguien debe
continuar con la tradicién y las recetas tipicas de antafio.
La gastronomia se convirtié en un medio alternativo en lo econémico, que lo ayudaria en la
crianza de sus 11 hijos, con los que ha formado siete grupos que se distribuyen por distintos
sectores para comercializar sus productos. Los dulces los preparan en su casa y luego recorre
junto a sus hijos en siete triciclos las calles y barrios de su cantén.
INGREDIENTES
Maiz quebrado
Leche
Anis
Clavo de olor
Coco
Canela
e Maicena
PROCEDIMIENTOS
o Para preparar este platillo se necesitan siete dias, por el proceso de fermentacion al que
es sometido el maiz.
e Primero se lo muele y cierne, después se lo deja en agua durante el tiempo mencionado.
e Después seda cocinando el maiz quebrado aparte hasta que ablande, se coloca la
maicena y el anis y la canela

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual
X | Continua N1A
Ocasional
Otro

Importancia para la comunidad

Es importante para la poblacion ya que es un bocadillo rapido y facil de conseguir para quitar
el hambre en ese momento es por esto que no llegaria a perderse.

Sensibilidad al cambio
Se sigue conservando las técnicas tradicionales, ya que no
han cambiado el proceso de elaboracion.

X [ Manifestaciones Vigentes
Manifestaciones Vigentes
Vulnerables

Manifestaciones de la
memoria
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Apellidos y nombres

Direccion Teléfono Sexo| d

CARLOS CEVALLOS

Entidad investigadora:

ALEXANDRA ROMERO NAZARENO

AV. Simoén Bolivar y
9 de Octubre 0959555464 M 48

KAREN

Registrado por: KAREN ALEXANDRA

ROMERO NAZARENO

Fecha de inventario: 10 DE ABRIL DEL 2018

Revisado por:

Fecha revision:

Aprobado por

Fecha aprobacion:05 DE ABRIL DEL 2016

Registro fotogréfico: FLORICELA NAZARENO

Elaborado por: Romero, K. (2018)
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Tabla 14-3: Receta del casabe

GOBIERNO NACIONAL DE [u.INPc
LA REPUBLICA DEL ECUADOR WalN
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMOMNIO CULTURAL

DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y US0S RELACIONADOS
CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO

IM-15-11-2018-
0002

Provincia;: ESMERALDAS Canton: ESMERALDAS

Parroquia: MATRIZ

Localidad: AV. SIMON BOLIVAR Y 9 DE OCTUBRE
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este)0575941 Y (Sur)793906.46 Z (Altitud) 1.20
M.S.N.M

Descripcion de la fotografia: CASABE

Cédiio fotoiréfico: P5220164.JPG

Denominacién

CASABE
Grupo social Lengua (s)
MEDIA ESPANOL
Ambito
Sub&mbito Detalle del subambito
GASTRONOMIA COTIDIANA
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HISTORIA
Cevallos cuenta que su familia es propietaria de una microempresa familiar hace 38 afios el
inicia como vendedor ambulante a los 15 afios para este entonces él ya sabia la técnica de
elaborar los dulces que hoy en dia le ayudan con su sustento familiar para esto, impartio sus
conocimientos a sus hijos con el fin de no perder la tradicion nos cuenta gque su aprendizaje
inicio con su abuelita.
INGREDIENTES
Maiz
Hoja de naranja
Dulce de azucar 10%
Limoncillo
Chiraran
Leche
Anis
Canela
Panela
e Clavo de olor
ELABORACION
e Se cocina la panela y después el limoncillo y chiraran, el maiz se remoja en 2 dias
después se quiebra con molino y se lo deja en agua hasta el siguiente dia
se lo muele de nueva hasta quedar una maza fina de maiz.
e Luego se lo disuelve en agua y se la cierne en 1 trapo Ilamada liencillo luego se deja
asentar la leche del maiz.
e En una olla con agua de acuerdo a la cantidad del dulce que se esté realizando, se le
echa la leche del maiz y lo dejamos colar moviendo constantemente
o luego se echa las hojas de naranja cuando esta hierve y se deja cocinado la leche a
medida que cocino cambio de color y de olor después se pone en un recipiente.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual
X | Continua N\A
Ocasional
Otro

Importancia para la comunidad
Este dulce tradicional se deberia seguir consumiendo para que no Unicamente se mantenga en
las memorias de los adultos mayores y jovenes al contrario puedan ser comercializados a los
nifios en la etapa escolar, de esta manera se lograria incentivar el consumo a nuevas
generaciones.

Sensibilidad al cambio
Se sigue conservando las técnicas tradicionales, ya que no
han cambiado el proceso de elaboracidn.

X | Manifestaciones Vigentes

Manifestaciones Vigentes
Vulnerables

Manifestaciones de la
memoria
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Apellidos y nombres Direccién Teléfono Sexo | Edad

Av. Simén Bolivar y
CARLOS CEVALLOS 9 de Octubre 0959555464 M 48

Entidad investigadora: KAREN
ALEXANDRA ROMERO NAZARENO

Registrado por: KAREN ALEXANDRA

ROMERO NAZARENO Fecha de inventario:
Revisado por: Fecha revision:
Aprobado por: Fecha aprobacion:

Registro fotogréafico: FLORICELDA NAZARENO
Elaborado por: Romero, K. (2018)
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Tabla 15-3: Receta del manjar de leche

ﬁ GOBIERNO NACIONAL DE IDIINPC

La REPUBLICA DEL ECUADOR WalN
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMOMIO CULTURAL
DIRECCION NACIOMAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVEMTARIO
A4 CONOCIMIENTO ¥ USOS RELACIONADOS
COM LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO

IM-15-11-18-
0003

Provincia;: ESMERALDAS Canton: ESMERALDAS
Parroquia: MATRIZ

Localidad: COLON Y HOMERO LOPEZ
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este)05843.90 Y (Sur)79392640 Z (Altitud) 95
M.S.N.M

Descripcion de la fotografia: MANJAR DE LECHE
Cadigo fotografico: P5220164.JPG

Denominacién
COLACIONES DE LA CRUZ VERDE

Grupo social Lengua (s)
MEDIA ESPANOL
Ambito
Subambito Detalle del subambito
GASTRONOMIA COTIDIANA
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HISTORIA

La sefiora Magdalena tuvo la necesidad de aprender a preparar estos dulces con el Unico fin de
ayudar a sus padres y poder pagar sus estudios lleva elabordndolos 37 afios ya que a los 20 afios
se ve la necesidad de aprender su preparacion impartida por su madre.

El origen de este manjar se inicia de afios de 1817.

INGREDIENTES:

Canela
Azlcar
Clavo de olor
Maicena

ELABORACION:

1. Ponga todos los ingredientes en una olla a fuego medio, revuelva hasta que el azlcar o
la panela estén bien disueltos.

2. ContinGe la coccion hasta que la leche disminuya, comience a espesarse, y cambie a un
color mas caramelo, tomara entre 2 y 30 horas a 3 horas para que el manjar esté listo.

3. Mientras las primeras 2 tendra que revolver de vez en cuando para evitar que se la leche
suba, de desborde y que no se pegue. la Gltima hora restante tendra que molerlo
constantemente y no quitarle el ojo de encima para que no se queme.

4. Cocine hasta que obtenga un color un poco café o ambar y quede con una consistencia
cremosa 0 espesa pero no demasiada. Tenga en cuenta que se espesa mas cuando se
enfria.

5. El manjar se lo puede servir caliente o frio, solo 0 acompafiado de galletas. Se debe
mantener refrigerado.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual
X | Continua N\A
Ocasional
Otro

Importancia para la comunidad
Es un dulce muy apetecido por la gente ya que su contextura lo vuelve el dulce mas famoso del
pais.

Sensibilidad al cambio

X | Manifestaciones Vigentes Se sigue conservando las técnicas tradicionales, ya
que no han cambiado el proceso de elaboracion.

Manifestaciones Vigentes
Vulnerables

Manifestaciones de la memoria
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Apellidos y nombres Direccién Teléfono | Sexo | Edad

Colon y Homero
MAGDALENA AYOVI Lopez 062722-152 F 57

Entidad investigadora: KAREN ALEXANDRA
ROMERO NAZARENO

Registrado por: KAREN ALEXANDRA

ROMERO NAZARENO Fecha de inventario: 15 de Abril del 2018
Revisado por: Fecha revision:

Aprobado por: Fecha aprobacion:

Registro fotografico: HUGO ROMERO
Elaborado por: Romero, K. (2018)
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Tabla 16-3: Receta del manjar de coco

E GOBIERNO NACIONAL DE pOE INPC

LA RepUBLICA DEL ECUADOR Wal
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS
CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO

IM-15-11-2018-
0005

Provincia;: ESMERALDAS Canton: ESMERALDAS
Parroquia: MATRIZ

Localidad: COLON Y HOMERO LOPEZ
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este)05843.90 Y (Sur)79392640 Z (Altitud) 95
M.S.N.M

Descripcion de la fotografia: MANJAR DE COCO

C()diio fotoiréﬁco: P5220574.JPG

Denominacién
MANJAR DE COCO

Grupo social Lengua (s)
MEDIA ESPANOL
Ambito
Subambito Detalle del subdmbito
GASTRONOMIA COTIDIANA




HISTORIA

Este producto se lleva elaborando por més de 20 afios. Magdalena Ayovi implementa sus
conocimientos gastronémicos por medio de un curso de elaboracién de dulces y por la
ensefianza impartida por su madre, hoy en dia realiza su producto con la ayuda de su hija de la
cual espera se siga manteniendo la tradicion de la elaboracién brindando al turista un producto
de calidad y agrado para su viaje.

El sabor tropical representado fielmente con el coco encuentra una de sus maximas expresiones
culinarias en el manjar, suave dulce que sin llegar a empalagar, deleita el paladar de quien lo
degusta nos comenta Magdalena.

Relata que su gusto por el coco se da hace muchos afios atrés, cuando apenas contaba con unos
4 afos y probd su primer helado de coco, desde ese mismisimo momento su sentido del gusto
guedo enamorado de ese sabor que ha perdurado en el tiempo y se ha alimentado de aquellos
platos que le incluyen en su preparacion es por esto que se vio muy interesada en darle otra
variedad al producto.

INGREDIENTES

1 litro de leche y leche de coco
100 gramos de maicena

100 gr de azUcar

1 ramita de canela

Piel de 1 limén

Canela en polvo

PROCEDIMIENTO

e Disolver la maicena con unas cucharadas de leche (reservar).

e Poner al fuego la leche restante con la ramita de canela, la piel del limén rayada y el
azUcar.

e Cuando la leche comience a hervir, retirar la canela y afadir la maicena, batir con
energia para que no se formen grumos, sin dejar de remover, cuando todo esté bien
cuajado y mezclado retirar del fuego.

e Se coloca en unos recipientes listos para la produccion se mete en la nevera a enfriar
por un par de horas.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual
X | Continua NVA
Ocasional
Otro

Importancia para la comunidad

Para la gente nacional y extranjera es un dulce muy apetecido para el paladar ya que su sabor y
contextura es Unico, por ello es muy importante que se siga consumiendo el producto.
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Sensibilidad al cambio

X | Manifestaciones Vigentes

Se sigue conservando las técnicas tradicionales, ya que no
Manifestaciones Vigentes [ han cambiado el proceso de elaboracion.

Vulnerables

Manifestaciones de la
memoria

Apellidos y nombres Direccién Teléfono Sexo | Edad
Colén 'y Homero
MAGDALENA AYOVI Lopez 062722152

Entidad investigadora: KAREN
ALEXANDRA ROMERO NAZARENO

Registrado por: KAREN ALEXANDRA

ROMERO NAZARENO Fecha de inventario: 10 DE ABRIL DEL 2018
Revisado por: Fecha revision:

Aprobado por: Fecha aprobacion:

Registro fotografico. HUGO ROMERO
Elaborado por: Romero, K. (2018)
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Tabla 17-3: Receta de la mazamorra de maiz

g GOBIERND NACIONAL DE lullNPc

La REPUBLICA DEL ECUADOR Wal
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INPATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y U505 RELACIONADOS
CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO

IM-15-11-2018-
0006

Provincia;: ESMERALDAS Canton: ESMERALDAS
Parroquia: MATRIZ

Localidad: JAIME ROLDOS
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este)0560143 Y (Sur)794014.20 Z (Altitud)1.03
M.S.N.M

Descripcion de la fotografia: CONSERVA DE GUINEO Y GUAYABA
Cadigo fotografico: P5220678.JPG

Denominacién
CONSERVA DE GUINEO Y GUAYABA

Grupo social Lengua (s)
MEDIA ESPANOL
Ambito
Subambito Detalle del subambito
GASTRONOMIA COTIDIANA
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HISTORIA

Este dulce tiene una trayectoria en el mercado, se prepara ya alrededor de 40 afios, nos cuenta
Maria Natividad. Este dulce se lo prepara con las receta de su abuela ella solia elaborarlo solo
en ocasiones especiales cuando toda la familia se reunia en su casa, es de ahi que Maria aprendio
a realizarlo con tanto gusto para sus clientes y expendedores ya que hace 10 afios que los entrega
a diferentes lugares de la ciudad, los mismos que son vendidos en los kioscos y en los
alrededores del parque principal de Esmeraldas a un costo de $1.00 la unidad.

Este dulce solo se lo puede disfrutar en verano cuando hay abundante guineo maduro ya que
este es uno de sus principales ingredientes, tiene su origen en la zona rural ubicado en el norte
de Esmeraldas.

El bocadillo viene envuelto en hojas secas de platano, este dulce es muy buscado por varios
turistas ya que por su contextura, sabor y dulce aroma es muy apetecible, es considerado uno de
los mejores dulces.

INGREDIENTES

Guineo maduro
Guayaba

Hojas secas de guineo
Gotas de limoén
Canela

Clavo de olor

Anis

PROCEDIMIENTO

Moler el guineo bien maduro e ir colocandolo en una bandeja

o Realizar el dulce de guayaba con los condimentos de dulces
Ya que esta molido lo colocan al fuego en una olla a esto le afiadimos el dulce de
guayaba y el az(car moverlo con una cuchara de madera durante una hora hasta que
este consistente.

e Cuando ya agarre un color marrén sacarlo del fuego y agregar unas gotas de limon

e Sacar de la ollay extenderlo en una bandeja para que se seque durante media hora hasta
que este como masa.

e Una vez secos envolverlos en una hoja de platano previamente seca.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual N\A

Continua

X | Ocasional
Otro
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Importancia para la comunidad

Es considerado el dulce mas rico de la region por eso es muy importante mantenerlo en el
mercado y consumirlo darles a conocer a la nueva generacién para que de esta manera no
llegue a perderse su consumo.

Sensibilidad al cambio

X | Manifestaciones Vigentes Se sigue conservando las técnicas tradicionales, ya que no
han cambiado el proceso de elaboracién.

Manifestaciones  Vigentes
Vulnerables

Manifestaciones de la
memoria

Apellidos y nombres Direccion Teléfono | Sexo| Edad
MARIA NATIVIDAD Jaime Roldoz 0991868251 67

Entidad investigadora: KAREN

ALEXANDRA ROMERO NAZARENO

Registrado por: KAREN ALEXANDRA |Fecha de inventario: 15 DE ABRIL DEL
ROMERO NAZARENO 2018

Revisado por: Fecha revision:

Aprobado por: Fecha aprobacion:

Registro fotografico: FLORICELDA NAZARENO
Elaborado por: Romero, K. (2018)
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Tabla 18-3: Receta Cocada

ﬁ GOBIERNO NACIONAL DE IDIINPC

La REPUBLICA DEL ECUADOR WalN
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMOMNIO CULTURAL

DIRECCION MACIONAL DE INVENTARIO

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y US0S RELACIONADOS
COMN LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO

IM-15-11-2018-
0007
Provincia;: ESMERALDAS Canton: ESMERALDAS

Parroquia: MATRIZ

Localidad: 9 DE OCTUBRE ENTRE SUCRE Y OLMEDO

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este)0575847 Y (Sur)79390948 Z (Altitud) 1.20
M.S.N.M

Descripcion de la fotografia: COCADA

C()diio fotoiréfico: P5223574.JPG

Denominacién

COCADA
Grupo social Lengua (s)
MEDIA ESPANOL
Ambito
Subambito Detalle del subambito
GASTRONOMIA COTIDIANA
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HISTORIA

En los patios de las casas, los afros que migraron de poblaciones de San Lorenzo, en el norte de
la provincia de Esmeraldas hace unos 70 afios, atizan con lefias los fogones de cemento para
cocinar el coco con el aztcar. Una paila de bronce es colocada en el caldero a temperatura de
100 °C, para derretir el azlcar y posteriormente poner coco raspado, acompafiado de anis y
canela.

Los padres de Gustavo Zambrano producen cocadas desde hace 20 afios en la ciudad de
Esmeraldas, y entre sus principales clientes estdn los turistas que visitan los balnearios de
Atacames, raspan hasta 500 cocos con pequefias raspadoras construidas industriales. En el patio
de la casa de Zambrano se mueve la paila para evitar que se queme el producto y dos personas
se encargan de empacar al vacio, en pequefios platillos de pléstico y en fundas plésticas. El
explica que esta actividad la aprendié siendo muy nifio en San Javier, una poblacion rural de
San Lorenzo, en donde sus padres hacian cocadas para compartir en familia. Cuando llegé a
Esmeraldas en busca de trabajo, y no lo encontraba, vié la oportunidad de producir cocadas para
vender en ciudades de la Sierra, como Riobamba y Cuenca. Y también en las playas del sur de
la provincia a la edad de 18 afios el empieza con este emprendimiento. Desde entonces, él se
dedica a ese oficio. ElI promedio de produccion de cocadas es de 3 000 fundas, cada 15 dias
durante la temporada baja de turistas de la Sierra; es decir marzo, abril y mayo. Mientras que,
en temporada alta, la produccion se duplica nos cuenta el sefior. Existe diferentes tipos de cocada
pero la mas conocida son la cocada blanca y la negra.

INGREDIENTES

e Cocorallado
e Leche condensada

e Agua

¢ Clavos de olor
e Panela

¢ Canela

PROCEDIMIENTO

o Colocamos en la lefia la olla poner la media taza de agua con la canela, los clavos de
olor y la panela hasta que esta se disuelva mientras hierve el agua a unos 100°C.

e Una vez que se haya cumplido el paso anterior se retiran los clavos de olor y las ramas
de canela.
Luego se agrega a la olla el coco con la leche condesada y se mezcla todo.

e Para que el producto no se pegue, deben mover la preparacion constantemente con una
paleta de madera, por 45 minutos.

o Retirar del fuego la mezcla y aplastarla o realizar pequefias bolitas con la mano tipo
trufas, segiin como se desee y colocar en fundas.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual
X | Continua NVA
Ocasional
Otro
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Importancia para la comunidad

Es un producto que no deberia perderse por ningin motivo es mas deberia ayudarse a la
expansion para que no sea consumida nacionalmente si no también internacionalmente.

Sensibilidad al cambio

X | Manifestaciones Vigentes Se sigue conservando las técnicas tradicionales, ya que no
han cambiado el proceso de elaboracion.

Manifestaciones  Vigentes
Vulnerables

Manifestaciones de la
memoria

Apellidos y nombres Direccion Teléfono | Sexo| Edad
9 de Octubre entre
GUSTAVO ZAMBRANO Sucre y Olmedo 0961159071 M 28

Entidad investigadora: KAREN

ALEXANDRA ROMERO NAZARENO

Registrado por: KAREN ALEXANDRA|Fecha de inventario: 10 DE ABRIL DEL
ROMERO NAZARENO 2018

Revisado por: Fecha revision:

Aprobado por: Fecha aprobacion:

Registro fotogréfico: FLORICELDA NAZARENO
Elaborado por: Romero, K. (2018)
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Tabla 19-3: Receta majaja

g GOBIERNO NACIONAL DE lnllNPc

La REPUBLICA DEL ECUADOR Wa%
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS
CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO

IM-15-11-2018-
0008

Provincia;: ESMERALDAS Canton: ESMERALDAS

Parroquia: MATRIZ

Localidad: AV. SIMON BOLIVAR Y 9 DE OCTUBRE
Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este) 0575941 Y (Sur)793906.46 Z (Altitud) 1.20
M.S.N.M

Descripcion de la fotografia: MAJAJA

Cédiio fotoiréﬁco: P6720574.JPG

Denominacién

MAJAJA
Grupo social Lengua (s)
MEDIA ESPANOL
Ambito
Sub&mbito Detalle del subambito
GASTRONOMIA COTIDIANA
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HISTORIA

Este oficio lo heredd de su papé, don Sacoto Cevallos, abuelo de Carlos. A Carlos, sus hermanos
y su padre se los ha observado en triciclos o con canastas por mas de 3 décadas en las calles,
plazas y avenidas de la capital Esmeraldefia vendiendo champu, casabe, majaja y mazamorra,
productos elaborados a base de maiz.

Gracias a este negocio subsisten 25 miembros de la familia Sacoto Quintero, relata Carlos
Alfredo, uno de los 11 hijos de este matrimonio. Carlos Alfredo aprendié como tratar a los
clientes, estrategias de venta y exhibicién de productos segun las indicaciones del Ministerio de
Turismo y las autoridades sanitarias.

Es una tradicion familiar y su madre Petrona Quintero, tiene la receta para preparar estos dulces.
INGREDIENTES

4 tazas de Choclo (en granos)

2 taza de Panela (raspada)

1 cucharada de Canela (molida)
Clavo de olor

1 cucharadas de Mantequilla

1 cucharadita de Sal

PROCEDIMIENTO

e Moler bien el maiz.
Triturar los clavos de olor.

e Mezclar bien el maiz molido con la panela, la mantequilla, la sal, la canela y los clavos
triturados. Amasar hasta que se tenga una masa suave y uniforme.

e Colocar en una plancha las majajas hasta que doren.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual
X | Continua N\A
Ocasional
Otro

Importancia para la comunidad

Es un dulce que se ha ido perdiendo con el pasar del tiempo ahora su distribucion es muy baja
ya no es muy conocido y se consume poco.

Sensibilidad al cambio

X | Manifestaciones Vigentes

Se sigue conservando las técnicas tradicionales, ya que no
Manifestaciones Vigentes han cambiado el proceso de elaboracidn.

Vulnerables

Manifestaciones de la
memoria
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Apellidos y nombres Direccién Teléfono Sexo | Edad
AV. SIMON
BOLIVAR Y 9 DE

CARLOS CEVALLOS OCTUBRE 0959555464 M 48

Entidad investigadora: KAREN
ALEXANDRA ROMERO NAZARENO

Registrado por: KAREN ALEXANDRA |Fecha de inventario: 20 DE ABRIL DEL
ROMERO NAZARENO 2018

Revisado por: Fecha revision:

Aprobado por: Fecha aprobacion:

Registro fotogréfico: FLORICELDA NAZARENO
Elaborado por: Romero, K. (2018)
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CAPITULO IV

4. REGISTRO DE LOS DULCES TRADICIONALES COMO PARTE DEL
PATRIMONIO GASTRONOMICO DE LA CIUDAD DE ESMERALDAS,
PROVINCIA DE ESMERALDAS, 2018

4.1 Objetivos:

Desarrollar el registro de los dulces tradicionales como parte del patrimonio gastronomico de la
ciudad de Esmeraldas, Provincia de Esmeraldas, 2018.

4.2 Antecedentes:

El registro de los dulces tradicionales de la ciudad de Esmeraldas, surgio para rescatar los dulces
de una localidad o regién geografica son tradicionales, porque en su preparacion se reconocen
ciertos saberes culinarios que han logrado mantenerse por largos afios en un contexto socio-
cultural especifico. La influencia de la cultura afrodescendientes en la cocina Esmeraldefia,
particularmente en la preparacion de dulces tradicionales, ha sido poco significativa, aungque
seguramente la presencia de arboles frutales definié el consumo de una variedad de frutas como
alimentos naturales dulces en la dieta de las comunidades afro, es debido a la introduccién de la

panela habitantes.

4.3 Introduccion

La gastronomia de la ciudad no es diferente a la de toda la provincia, podemos encontrar
principalmente platos hechos a base de mariscos tales como el ceviche de concha, camaron,

pescado, el ensumacao, el cevicangre, el encocado, el tapao, entre otros.

Pero sin duda algo que salta a la vista y que es la muestra absoluta del mestizaje de esta tierra
es la Cocada uno de los pocos dulces que se viene conservando con el tiempo, la cocada
tradicionalmente fue introducida a América y se conoce desde la época virrenal, no se sabe como
llegd la tradicion del dulce a Esmeraldas, pero el relato del origen de la receta se remonta a los
conventos de la monjas criollas en el Pert y que originalmente fue comercializado y vendido
como un dulce de convento, pero podemos decir que es un rasgo generalizado en muchas ciudades

de Hispanoamérica que contintan con la antigua tradicion del dulce, originalmente la receta era
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https://www.goraymi.com/item/t7w76s2x
https://www.goraymi.com/item/qo44o8zm
https://www.goraymi.com/item/0397a3f2
https://www.goraymi.com/item/arw506mj

hecha a base de coco, azucar y leche, en Esmeraldas se modificd adaptandose a la cultura, asi

podemos decir que los ingredientes en la version Ecuatoriana es Panela, coco y agua.

El puerto pesquero nos invita a degustar de toda la gastronomia de esta ciudad y lo hace desde
una experiencia propia con la frescura de sus ingredientes y la calidez de sus vendedores, al ser
un lugar popular se encuentra costos que se acomodan al bolsillo de cualquier turista, pero con

una calidad Unica de preparacion, atencién y servicio.
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CONCLUSIONES

En base a los objetivos de esta investigacion se establecen las siguientes conclusiones:

» Los dulces tradicionales que se elaboran en el cantdn de Esmeraldas forman parte de la
tradicion gastrondmica sostenida en su mayoria por familias que los mantienen de
generacion en generacion destacandose en primer lugar las cocadas de preferencia la
negra y la blanca con su variedades de manjar, Pifia y de hoja; pero también se cuenta
con otros dulces como mazamorra de maiz, majaja, pan de coco, coquito pasabocas,

casabe, conserva de guineo y de guayaba y manjares de coco y leche.

> Para la elaboracion de estos dulces se emplea diferentes métodos y técnicas culinarias
como son la coccidn, caramelizacién y el horneado que dan a cada dulce su apariencia 'y
caracteristica propia, de acuerdo a la investigacion realizada pudimos ver claramente que
tanto métodos como técnicas y utensillos se mantienen de generacion en generacion y

gue las mismas mantienen sus creencias y cultura ancestral

» La recopilacion de los dulces tradicionales del cantén Esmeraldas permitié agrupar y
documentar parte de la gastronomia Esmeraldefia Rescatando Sabores ancestrales, como
base fundamental para la elaboracion del registro gastronémico encaminado a promover

el patrimonio cultural de la ciudad y provincia de Esmeraldas.
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RECOMENDACIONES

En base a las conclusiones de la investigacién se recomienda:

» Que el municipio del cantén Esmeraldas a través de las ferias de emprendimiento,
realicen campafias de informacion dando a conocer todos y cada uno de los dulces
tradicionales de Esmeraldefios destacados en esta investigacion resultados su valores
nutricional en la gastronomia y valorado el esfuerzo que hacen hoy muchos

Personas han realizado para mantener viva esta tradicion.

» Que los artesanos que elaboran los dulces tradicionales de la ciudad Esmeraldas
respetando su campo de accidn se asocien para compartir experiencias sobre el trabajo
que realizan y ademas de los métodos y técnicas que aplican pueden mejorar los
ambientes donde elaboran sus productos y asi tener una mayor acogida en la poblacion

local y turistica que los visitan.

» Que esta universidad a través de su aval, garantice la autenticidad del registro
gastrondmico propuesto, para que tengan acogida en todos los lugares estratégicos y
turisticos de la ciudad y provincia de Esmeraldas y al mismo tiempo se aprecie, valores
y consuman todos los dulces tradicionales expuestos como parte de la cultura

gastrondmica del medio.

113



BIBLIOGRAFIA

Angrosino, M. (2007). Etnografias y observacion participante en Investigacién Cualitativa.
Londres: SAGE Publications.

Barbero, P. (2015). Origen del dulce de leche. Obtenido de mendozapost:
https://www.mendozapost.com/nota/21753-el-verdadero-y-poco-conocido-origen-del-
dulce-de-leche/https://www.mendozapost.com/nota/21753-el-verdadero-y-poco-
conocido-origen-del-dulce-de-leche/

Barrera, J. P. (2017). Allimicuna. Obtenido de allimicuna:
http://www.terraecuador.net/allimicuna/45_allimicuna_cocada.html

Brito, O. (1992). Técnicas e Instrumentos de Investigacion . Mérida.

Contraloria. (2001). Obtenido de Contraloria.gob.ec/:
www.contraloria.gob.ec/documentos/normatividad/ManAudFin.pdf

Cérdova, S. (2013). Investigacion Bibliogréfica . ucrindex.

CULTURA, (2011). instructivo para ficha de registro e inventario patrimonio. quito:
ediecuatrioal.

Echeverria, A. (1999). En etnografia y comparacion. Barcelona: Espafia.

El comercio . (2016). Elcomercio . Obtenido de http://www.elcomercio.com/tendencias/cocada-
gastronomia-esmeraldas-cocina-lena.html

Fumey, G., & Etcheverria, O. (2008). Atlas mndial de Cocina y Gastronomia. akal.

G.A.D.P Esmeraldas. (2011 - 2020). Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial Esmeraldas
. Esmeraldas.

Guia de la cocina . (s.f.). Guia de la cocina . Obtenido de guia de la cocina :
https://www.guiadelacocina.com/recetas/especiales/majajas-del-pacifico.html

Guia de la Cocina. (2008). Majajas del Pacifico. Recuperado el 26 de Mayo de 2018, de
https://www.guiadelacocina.com/recetas/especiales/majajas-del-pacifico.html

Hernandez, R. (2012). Disefio de Investigacion. linkedin.

Illescas, Y. (2017). La chillangua o cilantro el "toque" esmeraldefio. Expreso. ec.

Martinez, R., & Rodriguez, E. (1975). Metodologia del Conociniento Cientifico. La Habana.

Ministerio de Turismo. (2014). Ley de Turismo. Quito: Lexis.

Natividad, M. (2018). Dulces tradicioales . (K. Romero, Entrevistador)

Novillo, V. (2006). Dulces tradicionales de quito. quito.

Organizacion Mundial del Turismo (OMT). (2008). Entender el Turismo: Glosario Bésico.
Recuperado el 25 de Mayo de 2018, de http://media.unwto.org/es/content/entender-el-

turismo-glosario-basico



Rubio, R. (2005). Politica de salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial. compendio de
politicas culturales.

UNESCO. (1982). Conferencia Mundial sobre las Politicas Culturales. México: Atalaya.

UNESCO. (2017). Patrimonio Inmaterial. Recuperado el 25 de Mayo de 2018, de
http://www.unesco.org/new/es/santiago/culture/intangible-heritage/

Unigarro, C. (2014). Patrimonio alimentario de la chacra al fogon. Quito: digital center.

Universidad Costa Rica. (2017). Tipos de Investigacion. Costa Rica.

Zambrano, G. (2018). Dulces tradicionales . (K. Romero, Entrevistador)



ANEXOS

Anexo A: Instrumentos de investigacion

ENTREVISTA
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
La presente Entrevista tiene como objetivo recopilar informacion para conocer y rescatar la

cultura gastronémica de la Ciudad de Esmeraldas.

Nombre del entrevistado:

Fecha:

1. Datos de Identificacién:

Sexo |:| Edad |:| Etnia |:|

2.  Nombre del local:

Ubicacién:
Localidad:

Direccion:

3. Marque los dulces tradicionales que elabora:

Cocada negra Coquito
Cocada blanca Manjar de coco
Cocada de hoja Conservas de guineo

Cocada de manjar Conservas de guayaba

NN

Cocada de pifia Casabe
Mazamorra de maiz Champoo
Majaja

Pan de coco

Pasaboca

L0OoUdgod

4. Laelaboracion de estos dulces es producto de:
La tradicion familiar
Iniciativa propia
Otros

L0



10.

11.

12.

Desde cuando vende estos dulces tradicionales:

De 1 a5 afios |:|
De 6 a 10 afios I:I

De 11 a 15 afios I:I
De 16 a 20 afios I:I
Mas de 20 afios I:I

¢ Cual es la historia de cada dulce en su tradicion familiar?

¢ Con qué frecuencia elabora cada dulce?
Diariamente ] 2vecesalasemana [ ]

1 vez al semana |:| Otras |:|

¢ Qué materiales utiliza para elaborar los dulces tradicionales que vende?

Explique la preparacién de cada dulce.

¢En qué lugares se venden estos productos?

En locales propios [ ] Ambulatorios |:| Otros [ ]

¢Como se provee de la materia prima?
Encargando a personas que la cosechan [ ]

Trasladandose a los lugares de venta
Otros |:| ¢ Cuales?

¢ Qué importancia tienen estos productos para la comunidad?



Anexo B: Encuesta
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

La presente Encuesta tiene como objetivo recopilar informacion para conocer y rescatar la cultura
gastrondmica de la Ciudad de Esmeraldas.

NOTA: Conteste con la mayor seriedad posible y marque con una X su respuesta.

1. Usted considera que el turismo local, es una alternativa para el desarrollo

Gastronémico?

si [ ] No [ ]
2. Que dulces tradicionales usted conoce mas:
Cocada negra [ ]
Manjar de coco |:|
Conservas de guineo |:|

Casabe |:|

Mazamorra de maiz |:|

Majaja |:|

Manjar de leche |:|

3. Cudl de estos productos que se producen en la Ciudad de Esmeraldas, son los mas

utilizados en las preparaciones Gastronémicas?

Coco ]
Maiz |:|
Leche |:|
Guineo |:|
Guayaba |:|

o

4. ¢Cual es el método de preparacion de los dulces que mas se utiliza en la Ciudad de
Esmeraldas?
Ancestral - cocina de lefia [ ]

Moderna - cocina a gas horno o microondas |:|

Mixta |:|



5. ¢Cudl de los siguientes utensilios de cocina ancestral utilizaban o utilizan para las

preparaciones?

Cuchara de palo
Cedazo

Pailas de barro
Pailas de bronce
Rayador manual

Lupdd

6. ¢Cree usted que es necesario rescatar nuestras tradiciones?

si [ ] No [ ]

7. Consume usted los dulces tradicionales

Si |:| Aveces |:| No |:|

8. Del siguiente listado de especias, ¢ Cuéles son las mas utilizadas en las preparaciones
gastrondmicas de la Ciudad de Esmeraldas?
Canela
Clavo de olor
Anis estrellado
Chiraran

Pimienta dulce

Lopdd



Anexo C. Ficha A4 (INPC)

ﬁ GOBIERNO NACIONAL DE IDIINPC

LA REPUBLICA DEL ECUADOR WalN
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS
CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO

Provincia: Canton:

Parroquia:

Localidad:

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: X (Este) Y (Norte) Z (Altitud)

Descripcion de la fotografia:

Cadigo fotografico:

Denominacién

Grupo social Lengua (s)
Ambito
Detalle del
Sub&mbito subambito




Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual

Continua

Ocasional
Otro

Importancia para la comunidad

Sensibilidad al cambio

Manifestaciones Vigentes

Manifestaciones Vigentes Vulnerables

Manifestaciones de la memoria

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad

Entidad Investigadora:

Inventariado por: Fecha de inventario:
Revisado por: Fecha revision:
Aprobado por: Fecha aprobacion:

Registro fotografico:




Anexo D. Tabla receta estandar

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO & Smmts
N B\
FACULTACTA DE SALUD PUBLICA @ |
5 ESCUELA DE GASTRONOMIA h " J
FICHA DE RECETA ESTANDAR
[ [ [
NOMBRE DE LA/S PREPARACION/ES: # PAX:
Frutas 1
CODIGO TIPO DE BOCADITOS | ENTRADA PLATO POSTRE MENU OTROS
MENU: FUERTE COMPLETO | (especificar)
CONSEVACION ambiente refrigeracion X congelacion otros
Siglas Menu PRODUCTO | CANTIDAD UNIDAD MISE EN TECNICA CULINARIA
PLACE CORTE METODO | APLICACION
DE

COCCION




Preparacion

Fuente: Romero, K. 2018




Anexo E. Fotografias

PAILA DE BRONCE PARA LA CONSERVA DE GUAYABA 'Y GUINEO




MEZCLA DE LA COCADA







MAZAMORRA DE MAIZ




PAILA DE BRONCE PARA LA MAJAJA

MAIZ EN PEPA PARA LA MAJAJA

\ .\

Fuente: Romero, K.2018



PAILA DONDE REALIZAN EL MANJAR DE COCO

RAYADOR DE COCO




Manjar de leche
LICUAN ELPRODUCTO




