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RESUMEN
La provincia de Santo Domingo de los Tséachilas presenta una identidad gastrondémica
bastante variada, si bien es cierto no cuenta con un platillo tipico que la represente, la
naturaleza mestiza de su cocina le otorga un elemento de valor muy particular. En su
haber cuenta con una amplia gama de establecimientos gastronémicos que ofertan varios
platillos tanto nacionales como extranjeros, mismos que, con el pasar de los afios han sido
influenciados por los productos agricolas y pecuarios locales, asi como de las costumbres
propias del territorio, dando lugar a una cultura gastronémica Unica y distintiva en la
region. La metodologia empleada tiene como objetivo principal compilar informacion
sobre el patrimonio gastrondémico de la provincia. Para ello, se ha llevado a cabo una
encuesta entre la ciudadania, con el fin de recabar sus opiniones y preferencias. Ademas,
la seleccidn de los establecimientos incluidos en la pagina web ha sido realizada con base
en la experiencia de expertos culinarios y corroborados por los habitantes locales. Este
enfoque participativo y colaborativo ha permitido elaborar una propuesta que refleja

fielmente la riqueza y diversidad de la oferta culinaria dentro de Santo Domingo.

Palabras clave: Identidad patrimonial, Gastronomia, Turismo urbano, Santo Domingo
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ABSTRACT

The province of Santo Domingo de los Tsachilas presents a remarkably diverse
gastronomic identity. While it lacks a typical dish that represents it, the mestizo nature of
its cuisine bestows upon it a particularly valuable element. Which over the years have
been influenced by local agricultural and livestock products, as well as the region's own
customs, giving rise to a unique and distinctive gastronomic culture in the area. The
methodology employed aims to gather information regarding the gastronomic heritage of
the province. For the development of the proposal, the opinion of the citizenry has been
sought through a survey, as the establishments listed on the website have been chosen
under the criteria of culinary experts and residents in general. This participatory and

collaborative approach has allowed the creation of a proposal that accurately reflects the

richness and diversity of the gastronomic offer of Santo Domingo de los Tsachilas.

Keywords: Heritage Identity, Gastronomy, Urban tourism, Santo Domingo
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CAPITULO I
EL PROBLEMA

1.1. Planteamiento del problema

Santo Domingo de los Tséchilas es una provincia relativamente nueva dentro del territorio
ecuatoriano; no obstante, antes de su provincializacion era un canton perteneciente a la
provincia de Pichincha. Santo Domingo tiene ya 56 afios de vida en constitucion politica.
Consta de 7 Parroquias Urbanas y 7 Rurales. Es un importante centro de comercio del
pais en funcion de la posicion geografica en la que se encuentra. Alberga a personas de
diversas culturas, llegadas de otras regiones del Ecuador e incluso de Colombia, quienes,
al percatarse de la ubicacién estratégica como polo de desarrollo, se establecieron como
habitantes permanentes. Este hecho particular ha convertido a Santo Domingo de los

Tséchilas como una provincia pluricultural.

Es importante mencionar que este territorio cuenta con la presencia de la etnia Tséchila,
también Ilamados Indios Colorados?, de alli la denominacion actual de la Provincia y
también de la Cabecera Cantonal, Santo Domingo de los Colorados (GAD Provincial

Santo Domingo de los Tséachilas , 2023).

La provincia de Santo Domingo de los Tsachilas no ha podido definir su identidad
culinaria mediante un platillo insignia que la represente, sin embargo, la oferta
gastronémica es bastante extensa; partiendo del hecho que en este territorio convergen
muchas culturas y cada una de ellas ha sabido ajustar sus tradiciones culinarias al medio

geografico, a los productos de la zonay a las tradiciones gastronomicas propias arraigadas

1 Grupo étnico de la provincia de Santo Domingo de los Tsachilas, conocidos como Indios Colorados debido
al uso de pasta de achiote en su cabello como elemento distintivo.



dentro de la cultura de la etnia Tsachila; estos elementos han dado apertura a un mestizaje
culinario extenso, por ello, es comdn encontrar platillos tanto de Sierra, Costa y de la
Region Amazonica con ligeras modificaciones en funcion de los elementos citados

anteriormente.

Dados los criterios, es importante referir que, establecer la identidad cultural
gastrondémica de la Provincia de Santo Domingo de los Tséchila es una tarea compleja,
puesto que convergen singulares aristas que se deben de considerar.

Uno de los acontecimientos principales que ha dado lugar a la pluriculturalidad del
territorio ha sido la construccién de las carreteras, en primera instancia la Via Chone-
Santo Domingo; conectando asi a la Provincia de Manabi, luego la Via Albag-Santo
Domingo; abriendo el transito a provincias de la Sierra y por Gltimo la Via Quinindé-
Santo Domingo, dando paso a personas de la Provincia de Esmeraldas. Estos
acontecimientos dieron apertura a la migracién de personas de diversas provincias del

pais, pues Santo Domingo se acredité como un punto vial estratégico del Ecuador.

Otro elemento importante que converge es la riqueza agricola de la provincia, misma que
es extensa debido a su ubicacion en los flancos de la Cordillera de los Andes, con una
altitud promedio de 625 m.s.n.m. y un clima calido himedo han generado las condiciones
adecuadas para el desarrollo de frutas tropicales, ademas de café, cacao, variedades de
platano, yuca, malanga; por mencionar los productos mas importantes que se
comercializan (Revista Lideres, 2018).

Sin embargo, la yuca y el platano son considerados productos fundamentales en la dieta
de los habitantes locales debido a su facil acceso durante todo el afio, si verse afectados

por la temporalidad de los cultivos; ademas de ello, su costo es bastante accesible. No



menos importante recalcar que, en temporada de invierno existe una mayor produccion
de platano y yuca por efecto de las lluvias, este particular tiene por efecto una baja de
precio al existir una amplia produccion, sin embargo, en verano tiende a subir levemente

sus precios.

Importante también citar la influencia de la etnia Tsa’chila, considerados como un pueblo
agricola, pues su cocina se fundamenta en el uso de productos organicos, uno de los platos
insignia es el Anoild?, que si bien es cierto, su preparacion es bastante sencilla, no
obstante, simboliza la importancia del platano en la dieta de los nativos y mestizos. En
funcién de lo mencionado, sus costumbres culinarias ancestrales han intervenido en la
manera en que se come, poniendo en valor la utilizacion del platano verde principalmente

como base de la dieta local.

Por ello y otras muchas cuestiones, la gastronomia se ha convertido en un simbolo
territorial, donde se halla inmersa la naturaleza y la cultura, acreditados como elementos
identitarios de un determinado lugar. La gastronomia como parte de la identidad
patrimonial es un reflejo de la sociedad, sus cultivos, costumbres, la manera de servir y
consumir; las mismas que bajo diversos contextos culturales pueden verse tanto propias

CoOmo ajenas.

Dicho esto, se afirma que “es legitimo considerar la comida como el tema méas importante

del mundo: es lo que mas preocupa a la gente en la mayor parte de su tiempo” (Lord

2 Platano verde que se cocina, posteriormente se aplasta a manera de puré con ayuda de una piedra o palo
de madera, se moldea con las manos a manera de un 6valo y se sirve como acompafiante de muchos platillos.
ComuUnmente conocida como bala de verde.



Northcliffe citado por Fernandez-Armesto, 2004, p. 11). Esta reflexion abre la brecha a
debates sobre temas sociales principalmente la importancia de la sostenibilidad y el uso

responsable del recurso alimentario.

Es fundamental destacar que, la Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion,
la Cienciay la Cultura (UNESCO 2003) reconoce al patrimonio cultural inmaterial como:
Los usos, representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas junto con los
instrumentos, objetos, artefactos y espacios culturales que les son inherentes- que
las comunidades, los grupos y en algunos casos los individuos reconozcan como
parte integrante de su patrimonio cultural. Este patrimonio cultural inmaterial, que
se transmite de generacion en generacion, es recreado constantemente por las
comunidades y grupos en funcion de su entorno, su interaccion con la naturaleza
y su historia, infundiéndoles un sentimiento de identidad y continuidad y
contribuyendo asi a promover el respeto de la diversidad cultural y la creatividad
humana. (p. 2)
Este hito ha marcado la puesta en valor de los saberes gastronémicos, siendo reconocidos
en contexto del patrimonio cultural inmaterial, ya que, este representa un factor de vital
importancia en la preservacion de la diversidad en un mundo globalizado. La
comprension profunda del patrimonio arraigado en los territorios no solo fomenta el
dialogo intercultural, también promueve el respeto hacia las diversas formas de vida

presentes en la sociedad.

Por otra parte, el Ministerio Coordinador de Patrimonio (2007)
Ejecuta el Plan de Proteccion y Recuperacion del Patrimonio Cultural del

Ecuador, mediante la declaratoria de emergencia del sector del patrimonio cultural



ecuatoriano; en este sentido, se reconoce la importancia de la riqueza cultural, sin
embargo, no se ha logrado potencializar este sustancial acervo en miras al

desarrollo sociocultural y econémico del pais. (p. 6)

Esta declaratoria denota la necesidad no solamente de conservar del patrimonio cultural,
sino también, establecer estrategias para su desarrollo; a pesar de poseer elementos de
valor enmarcados en el patrimonio cultural gastrondmico, no se esta aprovechando este

potencial en pro de dinamizar la economia y la calidad de vida de la comunidad.

Como consecuencia de ello, el Ministerio de Cultura y Patrimonio (2013), lanza el
proyecto referente al patrimonio alimentario, teniendo por objeto la revalorizacion de la
gastronomia ecuatoriana a nivel local en miras a la difusion internacional. Con ello, se
reconoce a los habitos alimenticios como componentes esenciales de una cultura rica en
tradiciones, en saberes y sabores. Estos elementos se apalancan en la memoria social para

la conservacion de la identidad cultural.

Bajo este contexto, la importancia del patrimonio cultural alimentario ha sabido
cristalizarse dentro una tendencia que se encuentra en auge, la misma que se conoce como
turismo gastronémico, actividad que se distingue por ofrecer al viajero la oportunidad de
interactuar con los productos tradicionales relacionados con la gastronomia local,
permitiendo asi, conocer un destino mediante el patrimonio alimentario (Organizacion

Mundial de Turismo [OMT], 2019).

Hay que tener en cuenta que, la falta de identidad gastrondémica viene ligada a la ubicacion

geografica de la provincia Tsachila, pues, esta se halla situada en el corazon del pais, este



tema situacional la convierte en un puerto terrestre en vista de esto, para poder trasladarse
desde la sierra hacia la costa y viceversa hay que pasar obligadamente por Santo
Domingo. Esta particularidad situacional la ha convertido en un importante centro de
comercio, siendo este el motivo por el cual, personas de todos los rincones del Ecuador
se han quedado a vivir en este territorio, generando con ello una mezcla de culturas, dentro

de este contexto, la gastronomia no es la excepcion (Diario EI Comercio, 2018).

En funcién de ello, es notorio el desconocimiento de la comunidad en general sobre el
referente gastrondmico de la provincia Tséchila; estos elementos han ocasionado que el
patrimonio gastronémico local de paso a la interculturalidad gastronémica. En la
provincia la oferta culinaria es extensa, lo que tiene por efecto una gastronomia mestiza,
misma que, con el pasar de los afios y ligada también al veloz crecimiento de la urbe, ha
ido marcando su toque especial, inclusive desarrollando mezclas culinarias que se han
constituido ya como platillos tipicos de la zona, de entre los que se puede mencionar las
parrilladas, los secos® y la bandera santodominguefia®; no obstante, no hay platillo que

defina la identidad cultural culinaria de la provincia.

Hoy en dia, las concepciones del turismo han cambiado por mdltiples factores, estos
fendmenos han dado lugar a nuevas tendencias, una de ellas es el turismo gastronémico
y, justamente como lo referencia la OMT y Basque Culinary Center (BCC 2019) “el

turismo gastrondmico forma parte integrante de la vida local y se encuentra forjado por

3 Un guiso elaborado con multiples géneros carnicos, muchas veces con animales de caza. Su nombre deriva
del vocablo inglés, los norteamericanos que trabajaban en las petroleras referenciaban al plato fuerte como
second plate, de ahi se tergiversé el término y se conoce coloquialmente al plato fuerte como “seco”.

4 Plato tipico de Santo Domingo, consta de arroz, guatita, ceviches de concha, pescado y camaron;
acompafado de platanos maduros fritos.



la historia, la cultura, la economia y la sociedad; considerandolo como uno de los sectores
mas valorados por los turistas” (p. 6). Este concepto turistico se considera muy interesante
y aun no ha sido desarrollado dentro de la provincia, hasta la fecha no se conoce de rutas
turisticas gastronémicas que establezcan puntos de interés para la degustacion de platillos

como actividad eje del turismo en Santo Domingo de los Ts&chilas.

A mas de estos elementos, tanto el turismo urbano como el turismo cultural son opciones
que se pueden impulsar dentro de la concepcion de turismo gastronomico. Es clave
mencionar que los canales de difusion digital son de mayor alcance e impacto y funcionan
efectivamente como elementos de publicidad de relevancia. Lamentablemente, la
provincia no cuenta con sitios web oficiales que proporcionen informacion turistica
gastronémica; se desconoce de una pagina capaz de mostrar un mapa interactivo con la
oferta gastrondmica mas representativa de la provincia Tsachila y toda la informacion
referente a ello (GoRaymi, 2021).

Ante lo mencionado, el presente trabajo busca responder a la siguiente interrogante:
¢Cdémo aprovechar la identidad patrimonial gastronémica en la potenciacion del turismo

de la Provincia de Santo Domingo de los Tsachilas?

1.2. Antecedentes

Para este apartado, se han tomado ciertos trabajos relevantes para el adecuado desarrollo
y sustento de esta investigacion. En el trabajo realizado por Gonzalez (2013), se detalla
la creacion de una guia gastronomica para difundir los platillos tradicionales de la zona,
donde considera la importancia de la difusion de la cocina como elemento de salbaguarda
de los sabores y saberes que poseen los nativos Tsachilas, sin embargo, refiere la

pluriculturalidad de la provincia y con ello el desconocimiento de una identidad culinaria,



pues, la comunidad en su gran mayoria es migrante, y mas bien, han sabido adaptar
platillos al contexto cultural del territorio.

Bajo la misma linea de investigacion, Espinoza (2017), sostiene que el desarrollo de una
guia culinaria dentro de la provincia de Santo Domingo de los Tsachilas tiene por objeto
la difusion de la cocina local, logrando asi poner a disposicion de turistas y locales

informacion para localizar establecimientos emblematicos dentro del territorio.

Como afirma Espinoza (2020) en su desarrollo investigativo concerniente al patrimonio
gastronémico, la identidad gastronémica de un territorio se halla ligada a la disponibilidad
de los recursos del sitio, no obstante, intervienen ciertos factores culturales, los mismos

que incurren tanto en los saberes como en los sabores de la culinaria.

En el estudio realizado por Salazar, et al. (2020), en referencia al turismo gastronémico y
uso de nuevas tecnologias para mejorar la promocién, analiza la importancia de los
medios digitales; ciertos establecimientos de alimentos y bebidas cuentan con una oferta
digital limitada. En el marco referente de actualidad, la promocion digital es esencial para
el desarrollo; el desarrollo de una guia gastronémica permite potenciar el sector
alimenticio como un referente de interés para turistas tanto nacionales como extranjeros

en funcién del alcance que proporcionan estos medios de difusion digital.

Pincay (2021) afirma sobre la importancia de la gastronomia como valor dentro de la
culturay la identidad de un territorio, el saber culinario promueve el desarrollo econémico
local mediante la oferta turistica, incluyendo de cierta forma objetivos de sostenibilidad
a traves del consumo de productos locales. El turismo cultural se enfoca en la experiencia

del visitante, teniendo a bien potenciar la gastronomia como elemento cultural, mediante



la conservacion de la identidad culinaria como valor agregado a los establecimientos que

la exponen.

Finalmente, los trabajos citados constituyen la base para la construccién del conocimiento
referente al tema que se investiga, todo ello se centra en la revision de estudios actuales,
dentro del marco temporal desde el 2018 al 2023; estas fuentes secundarias se revisaron
a traves de los buscadores bibliograficos Google Schoolar y repositorios universitarios,
los que dan el soporte tedrico en donde se apalanca el presente trabajo. Ademas de ello,
se destacan tendencias y eventos histéricos que han influido directamente sobre el
problema de investigacion, proporcionando asi un marco contextual holistico para

entender su relacioén en la actualidad

1.3. Objetivos
1.3.1. Objetivo General
o Definir la identidad patrimonial gastrondmica de la provincia Santo Domingo

de los Tsachilas-Ecuador como elemento potenciador del turismo.

1.3.2. Objetivos Especificos
e Establecer el patrimonio gastrondmico mas representativo de la Provincia de
Santo Domingo de los Tsachilas.
e Identificar mediante un estudio de mercado los establecimientos
gastrondmicos mas importantes de la zona urbana de la provincia de Santo
Domingo de los Tsachilas.
e Diseflar una pagina web informativa de la oferta gastronémica de la zona

urbana de la provincia de Santo Domingo de los Tsachilas.
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1.4. Justificacion

Esta propuesta investigativa pretende la mejora de la concepcion del turismo
gastronomico para los visitantes de la provincia de Santo Domingo de los Tsé&chilas,
sabiendo que, tiene en su haber muchas preparaciones culinarias establecidas dentro su
territorio, consciente que, originariamente no son propias, sus exponentes nativos las han
ido adaptando al medio, dando lugar a un proceso de hibridacion de las preparaciones

base con los productos que se pueden adquirir en la zona (Navarrete & Mufioz, 2018).

Como se menciona anteriormente, la provincia no cuenta con rutas turisticas
gastronémicas dentro de su territorio, naciendo en este apartado la necesidad de implantar
un almanaque gastrondmico como elemento dinamizador de promocion y publicidad
orientado a los visitantes con el objeto de hacerlos participes de esta nueva actividad
turistica. Como afirma Aizega (2022) director general de Basque Culinary Center, “la
Gastronomia es uno de sectores mas valorados por los turistas” (p. 7). Bajo este contexto,
nace el deseo de fomentar el turismo en la provincia, sabiendo que, este concepto forma
parte del turismo gastronémico y consecuente a ello, la culinaria funciona como un

elemento sensorial de valor dentro de la oferta de un destino.

Cabe mencionar que, la gastronomia es uno de los nuevos productos turisticos que ha
sabido ganarse un lugar importante, consecuente a ello se tiene el turismo gastronémico,
tendencia que tiene por objeto mostrar la interculturalidad de un territorio mediante

alimentos caracterizados en los saberes culinarios heredados.

Debido a ello, se debe considerar que, al tratar de dinamizar el sector turistico y

gastronomico, esta tematica de investigacion se alinea con los Objetivos de Desarrollo
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Sostenible (ODS); dentro de la propuesta convergen algunos de los objetivos de
sostenibilidad, entre ellos, el ODS 8: trabajo decente y crecimiento econémico; asi mismo
el ODS 12: produccion y consumo responsable y con el ODS 17: alianzas estratégicas

para lograr los objetivos (Organizacion de las Naciones Unidas, 2015).

Ademaés de ello, los beneficiarios directos del presente proyecto de investigacion son los
emprendimientos gastronémicos, ya que, este desarrollo tiene por objeto dinamizar la
economia mediante la revalorizacién de la gastronomia local, ademas de ello, los
beneficiarios indirectos son todos y cada uno de los turistas que visitan la provincia

Tsachila, pues tendran acceso a conocer y degustar una extensa oferta culinaria.

Ciertamente, la Provincia Tsachila presenta un alto potencial gastronémico para mostrar
que la hibridacion cultural la acreditan como duefia de una amplisima variedad
gastronémica. Por otro lado, el potencial gastronémico se puede enfocar mediante el
estudio de los establecimientos més representativos de la provincia Tsachila, los mismos

que, se los considera como parte de la cotidianidad cultural gastronémica del territorio.
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CAPITULO I

MARCO REFERENCIAL

2.1. Marco tedrico

2.1.1. Identidad Patrimonial Gastrondmica

La identidad patrimonial gastrondmica refiere a la relacion existente entre la comida y la
cultura de una determinada localidad. Este concepto resalta la implicacion de la culinaria
como componente fundamental del acervo cultural de una region, sus practicas
tradicionales, historias, recursos autoctonos y los saberes culinarios caracteristicos de

dicho entorno.

Con lo argumentado, el patrimonio gastronémico deriva de dos aristas, por una parte, la
gastronomia, definida por Cartay (2019) como una disciplina en constante evolucion que
se nutre de muchas otras ramas académicas formando un cuerpo de conocimiento
intrinsicamente vinculado a la interaccion de los alimentos con la salud, asi como la
concepcién humana en relaciéon a su alimentacién; en cambio el patrimonio se define
como un producto y un proceso dindmico que proporciona a las sociedades la reserva de
sus recursos, dichos recursos han sido heredados de épocas pasada, se generan en el
contexto actual y se transmiten a las generaciones venideras con objeto de contribuir a la

preservacion y evolucion de la riqueza cultural de la humanidad (UNESCO, 2014).

Bajo estos elementos, el patrimonio gastrondmico debe ser entendido como el conjunto
de sabores y saberes histéricamente arraigados como elementos identitarios inherentes de

una cultura culinaria particular.
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2.1.1.1.  Definicion de identidad gastronomica.
Para abordar el tema de identidad hay que tener en cuenta el concepto establecido por las
ciencias sociales desde distintos enfoques. Giménez (2005) la define como el conjunto de
repertorios culturales interiorizados que incluye representaciones, valores y simbolos que
constituyen un marco teérico crucial en la sociologia y la antropologia; a través de los
cuales, los actores sociales, tanto individuales como colectivos, desarrollan una forma de
autorreconocimiento. Estas dindmicas culturales se despliegan en contextos
historicamente definidos y se ven influenciados por estructuras sociales. Ademas de ello,
como lo afirma Fernandez-Poyatos et al. (2019) “la identidad culinaria es variable y
evolutiva, y lo que hoy no es identitario, con el paso de los afios puede llegar a serlo” (p.

879).

Dicho esto, en la comprension de la cultura alimentaria, es importante reconocer que no
solamente los alimentos en si mismos y sus significados desempefian un papel crucial,
sino también los utensilios empleados y las técnicas culinarias. Estos elementos en
conjunto constituyen el diferenciador distintivo de diversas culturas, reflejando la
expresion cultural gastronémica en un momento histérico particular en una colectividad

0 regién determinada.

2.1.1.2. Caracteristicas de la gastronomia Tséachila.
La cocina de la provincia de Santo Domingo de los Tsachilas se ve influenciada
principalmente por su grupo étnico; son ellos quienes han sabido transmitir sus sabores y
saberes a la comunidad mestiza, logrando de esta forma dar la pauta para establecer el
elemento identitario culinario. Este grupo étnico tiene preparaciones insignias en su

almanaque culinario, tal como refiere Romero, entre las especialidades de la préactica
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gastronomica se encuentran: el Ayampaco®, el Malu®, la Bala’, el Whatsa paka® y el
Mala®, esta Ultima se compone de tres ingredientes principales, el jugo de cafia, maiz y

una planta medicinal conocida como Col6 (2019).

Las practicas culinarias mencionadas han marcado la herencia ancestral gastronémica de
la provincia, ademaés de ello, el mestizaje existente por la presencia de personas de otras
culturas ha generado nuevos productos que, con el tiempo han ido posicionandose en la
mesa de los santodominguefios. Ademas de ello, ciertos platillos han sido adaptados a
productos estrella de la provincia, siendo el caso del platano verde y la yuca, bajo este
contexto, es comun encontrar la popular tripa mishki °acompafiada de platano verde o
maduro asado o cocinado; mollejas asadas que se sirven con yuca cocinada y demas
platillos que se han sabido adaptar a las costumbres y a la produccion agricola de la zona.
Importante mencionar en este apartado que, uno de los platillos que demuestra un
mestizaje serracostefio!! y, que ademas se ha establecido como insignia en la cocina de la
provincia Tsachila, es la bandera santodominguefia, en su composicién integra una
guatita, platillo tipico de la sierra ecuatoriana; el arroz que es el producto infaltable en los
hogares y por otra parte los ceviches, mismos que se consideran elemento culinario
identitario de toda la costa nacional. Si bien es cierto existe el platillo “bandera” en otros

puntos del Ecuador, pero su preparacion es distinta a la que se realiza en Santo Domingo.

5 Pescado envuelto en hoja de bijao que se cocina en el rescoldo del fogon.

® Gusano que se encuentra en las plantas del tipo palmera denominados Mayones.

7 Platano verde cocido y majado que se sirve de forma cilindrica.

8 Pescado bocachico tradicional en rios de la zona envuelto en una hoja de bijao, se cocina en la parrilla,
conocido también como Maito.

® Chicha tradicional de la comunidad Tsachila.

10 Platillo de la gastronomia ecuatoriana de la region sierra, consta de tripa de vaca, sazonada a la parrilla.
11 Mezcla cultural entre la region sierra y la costa.
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En la provincia del Guayas, por ejemplo, la bandera nace como un compilado de la oferta
culinaria de los restaurantes populares, estos establecimientos de comida nocturna tienen
gran oferta de platillos, de entre los que destacan la guatita, los secos, la cazuela, ceviches
y demas. De cierta forma una bandera era un plato que contenia un mosaico de la oferta
culinaria, con el pasar del tiempo se ha ido concertando en un plato en especifico, no
obstante, en la provincia del Guayas generalmente contiene arroz, guatita, encebollado,

ceviches y cazuela.

2.1.1.3.  Vinculo entre gastronomia y cultura local.
La identidad gastronomica ligada a la perspectiva cultural presenta una vision holistica
de la cultura propiamente dicha, hay que recalcar que la gastronomia forma parte de la
cultura de un determinado territorio, con ello, los rasgos gastronémicos se dan en funcién

de las costumbres arraigadas.

Es importante destacar que, la manera en que se come, lo que se come, donde se come y
como se siente quien come en relacion a la oferta culinaria son elementos vinculados con
la identidad cultural (Santos, 2007). Asi mismo, para (Herrera, 2023) “la cultura
gastronémica no es mas que el conjunto de conocimientos culinarios que tiene un

individuo sobre un pais, ciudad, grupo o sociedad” (p. 5).

Debido a esto, la cultura gastronémica puede definirse como el compendio de saberes
culinarios que un individuo posee en relacién a un determinado territorio. Estos
conocimientos encierran multiples aspectos como ingredientes autoctonos, técnicas de
preparacion, preferencias alimenticias e interacciones sociales que rodean la comida. Esta

diversidad gastrondmica refleja la riqueza y herencia cultural de los pueblos, a mas de
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fomentar la identidad y cohesién social. Bajo este contexto, el estudio cultural
gastronémico es esencial para comprender la interconexion entre la comiday la sociedad,
y como esta relacion influye en la forma en que las personas experimentan, comparten y

perpetlan sus tradiciones culinarias.

2.1.2. Turismo vivencial /experiencial
Dentro de esta concepcion turistica experiencial hay algunos elementos intrinsecos que
se deben considerar, para ello, hay que mencionar que los gustos del viajero del siglo XXI

son distintos al de sus predecesores.

Con el acelerado desarrollo econdémico, social y tecnolégico, los individuos han logrado
alcanzar una mejor calidad de vida, ademas de ello, es clave mencionar también los planes
de financiacion que otorga el sistema bancario actualmente. Estos elementos citados han
incidido en el flujo turistico actual, dando paso a la diversificacion de expectativas y
necesidades de los viajeros, hecho que se evidencia en el acondicionamiento del espacio
turistico (Benseny, 2021). Del mismo modo, como menciona Rivera (2013), la
transformacion de las tendencias y los patrones de consumo en la industria turistica
reflejan la evolucion en un mercado donde el viajero adquiere progresivamente un rol
activo, incluso protagonista dentro de todos los aspectos del proceso. Asi mismo, Llopis
(2019), sostiene que las nuevas tendencias del turismo brindan la oportunidad al visitante
de potenciar su experiencia a través de su participacion activa dentro de vivencias

autoctonas especificas de un destino.

En consecuencia, la satisfaccion personal implica la busqueda de nuevas experiencias y

vivencias de calidad; para lograrlo, los clientes se han independizado y con esto han
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comenzado a ejercer un mayor poder de decision mediante el involucramiento de manera
mas significativa en la eleccién y planificacion de sus itinerarios turisticos. Por ello, se
dice que el turismo experiencial es una modalidad turistica que se sustenta en la
participacion activa del turista a lo largo de su travesia, teniendo por objeto la busqueda

de emociones inéditas a través de experiencias enriquecedoras.

Como se puede evidenciar, la vivencia del visitante es una experiencia altamente
subjetiva, ademéas de estar anclada a la influencia de factores tangibles y la presencia
activa de elementos intangibles. Este conjunto de componentes amalgama una
experiencia singular y perdurable para cada individuo, otorgadndole un carécter

excepcional e inolvidable.

2.1.2.1.  Atractivos turisticos en Santo Domingo de los Tsachilas.
El turismo se configura como una de las actividades preeminentes para impulsar el
desarrollo de las comunidades. Bajo este contexto, la difusion debidamente planificada
de los recursos turisticos emerge como un elemento esencial para viabilizar y generar

interés tanto a nivel nacional como internacional en los potenciales visitante.

Para Amaiquema (2015) “los atractivos turisticos son la materia prima del turismo, los
atractivos son las motivaciones de los turistas, sin la cual un pais o region no podria
emprender su desarrollo” (p. 74). De la misma forma, como lo referencia el Ministerio de
Turismo del Ecuador (MINTUR, 2018), “es un elemento base para la gestion,
planificacion, ejecucion y evaluacion turistica del territorio” (p. 31). Ademas de ello, un
atractivo turistico se define como un lugar de singular relevancia para los viajeros que

sobresale debido a su distintiva cognotacidn en aspectos culturales, historicos, artisticos,
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arquitectonicos, naturales, recreativos, gastronomicos, linglisticos, arqueoldgicos o
astronomicos (Chavez, 2023). Los atractivos turisticos son reconocidos como el producto
de una evaluacién cuidadosa, en virtud de sus caracteristicas inherentes, su relevancia
cultural y las posibilidades que ofrece para su desarrollo, situandolo en el ambito del

patrimonio turistico.

Ante lo mencionado, la Provincia de Santo Domingo cuenta con atractivos turisticos de
valor, el mas importante es la étnia Tséachila, grupo étnico que ofrece al visitante la
oportunidad de conocer su cultura, dentro de ello la medicina ancestral y su cocina
tradicional como elementos identirarios de la comunidad. Asi también, cuenta con
balnearios de interés, ya que esta provincia esta bafiada por numerosos rios. Dentro de las
actividades a destacar se menciona también el cerro Bomboli, de donde se puede apreciar
toda la ciudad; y no menos importante, la vida nocturana, la zona rosa de Santo Domingo
de los Tséchilas es un lugar concurrido por turistas y lugarefios quienes gustan del baile,

la mUsica y las bebidas.

2.1.2.2.  Potencial turistico de la gastronomia local.
El potencial gastronémico es innegable y se basa en la riqueza culinaria de los territorios,
misma que puede convertirse en un atractivo distintivo para los viajeros. La gastronomia
local no solo es una expresion de la cultura, puede llegar a ser un factor importante para

impulsar el desarrollo del turismo.

Los saberes y sabores culinarios perduran como un elemento esencial dentro del
patrimonio cultural, caracterizada por un valor intrinseco significativo y se erige como un

elemento adicional de relevancia en contexto de la actividad turistica, consolidandose
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como una propuesta valida en diversos destinos (Acosta, 2017). Del mismo modo, Di
Clemente et al., (2014), afirman lo siguiente:
La gastronomia tipica se estd afirmando cada vez mas como un patrimonio
fundamental para el desarrollo turistico; conocer y degustar la cocina local se
considera una experiencia cultural y sensorial. En la gastronomia se identifica un

vehiculo de la identidad y la autenticidad de un territorio (p. 817).

En concordancia con lo mencionado, la culinaria se consolida como legado esencial para
impulsar el turismo, brindando a los visitantes la oportunidad de explorar una experiencia

que fusiona elementos culturales y sensoriales.

Por otra parte, la Provincia Tsachila ha sabido marcar su propia identidad culinaria,
ejemplo de ello, chinchulines acompaiiados de platano verde, las parrilladas acompafiadas
de yuca cocinada, maduros asados con queso rallado y mani quebrado son consideradas
como manifestaciones culinarias que emergen como consecuencia del mestizaje cultural
transmitido por inmigrantes procedentes de Manabi, Loja, Esmeraldas, asi también de la
comunidad colombiana que se establecié desde 1970 (GAD Provincial de Santo Domingo

de los Tséchilas, 2019).

Bajo lo argumentado, Santo Domingo no se caracteriza por poseer un platillo
emblematico que lo distinga dentro del contexto culinario ecuatoriano, mas bien, su oferta

gastronomica y su identidad cultural se destacan por la diversidad.
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2.1.3. Importancia de la Gastronomia en el Turismo
La gastronomia juega un papel crucial dentro del turismo y desempefia un rol fundamental
dentro del contexto del viaje en los turistas, ya que, ultimamente los saberes y sabores

culinarios es uno de los principales atractivos.

En el presente tiempo se ha identificado que la gastronomia constituye un factor
determinante a la hora de impulsar el turismo, puesto que, no solo se considera un
elemento potenciador del turismo de una regién, sino también es un referente cultural que
compone el legado histérico de una comunidad (Castellon & Fontecha, 2018). Del mismo
modo, para Vega, et al. (2018), afirman que “la gastronomia ha devenido en un factor

esencial en el arraigo y potenciacion de los diversos destinos turisticos” (p. 3).

En funcion de lo indagado, la cocina es un factor crucial para impulsar y dinamizar la
actividad turistica de un territorio, pues, desde su enfoque no solamente se vuelve
atractiva para nuevos perfiles de turistas sino es la representacion misma de la cultura

inmaterial.

2.1.3.1. El papel de la gastronomia en la experiencia turistica.
La gastronomia se ha convertido en una experiencia fundamental en el turismo, los
viajeros no solamente buscan explorar nuevos lugares, si o también obtener una vivencia

mediante el deleite de los patillos identitarios de una localidad.

La movilidad turistica evoluciona de un simple desplazamiento de viajeros a identificarse
como una experiencia introspectiva, siendo asi, que los elementos de la oferta turistica

desempefian un rol importante en el destino, permitiendo al viajero experimentar un
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crecimiento cultural a lo largo del viaje (Hernandez-Mogoll6n, Di-Clemente, & Lopez,
2015). Ademas de ello, la OMT (2019) define al turismo gastronémico como “un tipo de
actividad turistica que se caracteriza porque el viajero experimente durante su viaje

actividades y productos relacionados con la gastronomia del lugar” (p. 8).

Bajo los elementos analizados, se puede referir que, una experiencia gastronémica
representa una oportunidad singular para los viajeros de explorar, apreciar y participar
activamente en la cultura gastrondmica de un territorio determinado. Esta actividad
experiencial engloba elementos de valor, dentro de los que se pueden encontrar: la oferta
culinaria tipica de la localidad; técnicas culinarias propias; interaccion con los cocineros
y productores locales; informacion referente a los ingredientes tradicionales y la
degustacion de platillos. La experiencia gastrondmica dentro del turismo se considera

como la manifestacion propiamente dicha de la riqueza cultural de un destino.

2.1.3.2. Impacto economico y social de la gastronomia en el turismo.
La gastronomia desempefia un papel integral en el contexto turistico, provocando un
impacto econémico sustancial mediante la generacién de ingresos y empleo, ademas del
impacto social que tiene por objeto promover la cultura local, preservar las tradiciones y

fomentar las conexiones entre las comunidades locales y los visitantes.

Para Mejia y Maldonado (2020), el impacto econémico se presenta cuando se ha logrado
mejorar las condiciones econémicas de la comunidad a traves de actividades relacionadas
con la la produccién y también la comercializacion de productos gastronémicos y el
impacto social radica principalmente mejorar la calidad de vida de dicha comunidad. Bajo

estos elementos, la gastronomia desempefia un papel destacado en el desarrollo del
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turismo, ya que, los turistas seleccionan destinos en funcion de la combinacion de
servicios que les proporcionara una estancia comoda y placentera, siendo la gastronomia

uno de estos elementos (Martinez, 2015).

La gastronoia ostenta historia, tradiciones, cultura, aromas, saberes y sabores; en medio
de la inagotable oferta de destinos turisticos que se ofrece al mundo, pudiendose
mencionar el turismo ecoldgico, deportivo, artistico, sol y playa; todos ellos estan ligados

a la gastronomia (Escamilla & De Gortari, 2016).

En este contexto, el impacto de la social y econémico de la gastronomia dentro del
turismo es importante, de cierta forma, en un principio la gastronomia formaba parte del
turismo, en la actualidad es cosa contraria, la gastronomia a desarrollado elementos

propios que la vuelven motivo esencial de viaje.

2.1.4. Desafios y Oportunidades

En el desarrollo de la gastronomia se encuentran ciertos desafios, de entre los principales
se puede mencionar la sostenibilidad, el cambio climatico que afecta a la produccion
agricola, la desigualdad en el acceso a la alimentacion y los alimentos procesados que, de

cierta forma gana terreno a pasos agigantados.

Importante mencionar la estrecha relacion de la agricultura con el desarrollo
gastronémico, naciendo aqui uno de los principales desafios, tal como lo menciona la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (2017) “la

seguridad alimentaria global podria estar en peligro debido a la creciente presion sobre
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los recursos naturales y al cambio climatico, dos aspectos que amenazan la sostenibilidad

de los sistemas alimentarios (p. 4).

Bajo estos principios, la poblacion demnada una gastronomia saludable, que integre
armonicamente elementos gastrondémicos y nutricionales, fundamentandose en un solo
entendimiento de las ciencias alimentarias y la salud. Por otra parte, la educacion emerge
como herramienta de inestimable valor para la diseminacion del saber relacionado con la
alimentacion, la nutricién y por supuesto la gastronomia. La preponderancia de la salud
es incontestable y, en aras de su prevencion, la educacion en conjunto con la

comunicacion ostentan una influencia destacada (Valero, Avila, & Varela, 2018).

En funcién de lo mencionado, la gastronomia enfrenta desafios significativos, no
obstante, ofrece también numerosas oportunidades en contexto de la innovacion,
sostenibilidad y la promocion de la diversidad culinaria. La gastronomia es un campo en
constante evolucion y cambio, teniendo siempre por objeto revalorizar los sabores y los

saberes de una determinada region como elemento identitario de la cultura.

2.1.4.1. Obstaculos para el desarrollo de la gastronomia local.
La gastronomia tiene un particular frente a los negocios tradicionales, puesto que, la
gastronomia permite vivir la generosidad de la tierra propiamente dicha. Bajo este
contexto, uno de los elementos que ha impedido el desarrollo gastrondmico ha sido de
cierta forma la falta de empatia con el producto local; es muy comin que los restaurantes
promedio oferten cocina internacional, dejando de lado la oferta culinaria local, pues, de
cierta forma, no se ha encontrado elementos adecuados para elevar la cocina local bajo el

contexto gourmet de vanguardia.
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Hay que considerar también que, las practicas sostenibles dentro de la agricultura
presentan un costo de produccion significativo, la utilizacion de productos locales
orgéanicos infiere directamente en el costo de los platillos locales, afectando la capacidad
de pago de los mismos (Layne, 2023). Asi también, Crespo (2023) refiere que la
temporalidad afecta en la disponibilidad de ciertos ingredientes importantes para el

desarrollo de los platillos dentro de una carta bajo el concepto de cocina tradicional.

Bajo lo analizado, existen muchas ventajas dentro del uso de productos organicos locales,
no obstante, también hay desventajas significativas dentro del concepto de cocina local;
para ello, la idea es elaborar menUs considerando la temporalidad de los ingredientes, ya
que, disefiar la oferta culinaria local debe estar orientada bajo el calendario de produccién
agricola, logrando asi jugar con la oferta agricola, aprovechando una elevada produccion

de ciertos productos para acceder a los mismos a un costo menor.

2.1.4.2. Oportunidades de crecimiento.
La gastronomia como elemento indispensable dentro de la actividad turistica es una
actividad en auge, la misma se ha convertido en actividad generadora de experiencias
para los visitantes. La tendencia de los Foodies'? se encuentra en pleno desarrollo,

abriendo la brecha para la dinamizacion gastronémica de los pueblos.

El turismo gastronémico compone la trilogia del turismo: alimentacién, hospedaje y

alimentacion. Esta tendencia ha tomado fuerza desde la celebracion del primer Congreso

12 Persona que tiene por objeto de viaje la degustacion de platillos de un determinado territorio, mediante
los cuales conoce la cultura.
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Mundial de Turismo Gastronémico en el 2000 (Mora, 2019). Asi mismo, para Menor et
al., (2022) “el turismo gastrondmico se constituye como una de las opciones para
consolidar o fomentar los destinos turisticos, debido a la importancia que le han dado los

viajeros a la cultura gastronémica” (p. 154).

La revalorizacion de la gastronomia nacional puede ser impulsada mediante la promocion
de los productos tradicionales, siendo el Ecuador un referente, puesto que los pisos
climaticos aportan en una produccion agricola amplisima; fomentando asi la
revalorizacion de su consumo. Del mismo modo, es crucial destacar elementos intrinsicos
dentro de las preparaciones culinarias como rituales, equipos, utensilios, costumbres y

tradiciones, las cuales constituyen la identidad nacional (Acosta, 2017).

Con lo mencionado, se dice que la gastronomia local emerge como un destacado punto
de interes turistico que invoucra a todos los actores del turismo, dando apertura a la
dinamizacion de las localidades. La gastronomia se presenta como un elemento de valor
importante dentro de las experiencias del viajero, naciendo asi, la importancia de
optimizar la oferta culinaria, tratando siempre no solo en satisfacer las necesidades de los

consumidores, sino mas bien, el objeto es superarlas.

2.1.4.3. Colaboracion puablico-privada.
Establecer alianzas estratégicas entre la empresa privada y la gobernanza es un punto
clave dentro de la difusion turistica gastrondmica, entendiendo que la empresa publica
tiene mayor alcance tanto nacional como extranjero. Ademas de ello, la gestion realizada
por parte de la empresa publica se consuma en un entorno en el cual existen mas entes

involucrados, logrando asi la ejecucidn de proyectos de mayor escala.
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Como lo afirma Mediavilla, (2013) “la participacion del estado es clave en conjunto con
los mercados como motores de la transformacion de la economia en pos del logro de
procesos de desarrollo” (p. 101). Ademas de ello, los proyectos exhiben un rendimiento
Optimo cuando la tecnologia y la innovacion provientes del sector privado se fusionan
con los estimulos proporcionados por el sector publico, garantizando de esa forma la
culminacion efectiva de los mismos dentro de los plazos y presupuestos establecidos
(Gutiérrez, 2021). Por otra parte, como lo menciona la FAO, la gobernaza establece los
lineamientos para articular los intereses de la empresa privada referentes al desarrollo

sotenible de la alimentacion (2023).

En contexto con lo mencionado, existen ventajas y desventajas dentro de la alianza
publico privada; no obstante, la gobernanza en el desarrollo gastronémico engloba los
procesos estratégicos para coordinar intereses mancomunados. Asi mismo, la gobernanza
desempefia el rol de ente regulador, velando siempre por los intereses de la comunidad en
funcion de dinamizar el desarrollo en mdltiples aspectos. Importante destacar los
esfuerzos de la empresa publica por crear alternativas de desarrollo preferenciales a

quienes fomentan la industria mediante la creacion de plazas de trabajo.

2.1.5. Estrategias para Potenciar la Identidad Patrimonial Gastronémica

La potenciacion de la identidad patrimonial tiene por objeto en primera instancia el
empoderamiento culinario tradicional por parte de la comunidad nacional, como efecto
de este particular la preservacion de los sabores y saberes para su posterior difusion

responsable, enmarcado siempre en los principios de sostenibilidad.
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Las paginas webs son consideradas como una estrategia de difusién importante de la
identidad gastrondmica, no obstante, los discursos en la web confunden al turismo
gastrondmico con un listado de servicios de restauracion, por ello, una correcta
comunicacion en torno al turismo gastronémico debe pasar por una definicion clara y
consensuada sobre la verdadera esencia de la identidad culinaria, la idea es mostrar un
concepto compartido sobre lo que significa y lo que implica el turismo gastronémico
(Alonso & Sanz, 2020). Importante destacar, como menciona Hernandez-Rojas, (2018)
“la gastronomia se ha convertido en una herramienta clave dentro de la promocién
turistica debido al valor simbdlico de la misma, ya que puede llegar a caracterizar un

pueblo o territorio” (p. 15).

Los elementos clave dentro de la potenciacion de la identidad patrimonial es fomentar la
agricultura sostenible para el uso responsable de los ingredientes tradicionales de la zona,
logrando asi establecer vinculos entre la gastronomia y el patrimonio cultural. La creacion
de eventos y festivales culinarios, la incorporacion de la gastronomia dentro de la oferta
turistica promueve y afianzan la identidad culinaria del territorio. Dichas estrategias
promueven un enfoque integral que no solamente preservan la identidad cultural, sino

también potencian la riqueza de la herencia historica de las comunidades.

2.1.5.1. Promocién y difusion de la gastronomia local.
La gastronomia es reconocida como una manifestacion cultural perdurable a lo largo del
tiempo misma que ha nacido de la mano desde los principios de la alimentacion misma.
En consecuencia, el turismo gastrondmico emerge como uno de los elementos de mayor
expansion en la atraccion de los destinos en los Gltimos afios. Para lograr una adecuada

promocion y difusion de este apartado se ha recurrido como herramienta indispensable al
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marketing; importante reconocer que, su adecuada planeacion, ejecucion y feedback lo

convierten en un actor clave dentro del proceso.

En el amplio mundo del marketing se tiene la mercadotecnia de servicios, dentro de esta
se encuentra la mercadotecnia gastrondmica, tal como refiere Lario & Camacho, (2019)
“tiene por objeto el desafio de seducir a los consumidores que se han vuelto més
exigentes, informados y hedonistas. Asi como coadyuvar a la revalorizacion, visibilidad

y conservacion de tradiciones de un territorio” (p. 1).

2.1.5.2. Formacion y capacitacion gastronémica.
La gastronomia es una disciplina en constante cambio, por ello es vital la capacitacion
continua referente a nuevas tendencias dentro del apartado culinario. Cabe recalcar que
la formacion profesional dentro de la carrera es fundamental, puesto que, el conocer una
amplia variedad de técnicas culinarias permite desempefiar un rol profesional mas
competitivo.
La formacion profesional gastronémica no solamente incide en aprender a cocinar, como
afirma Jaramillo (2022):
Si bien es cierto, la gastronomia esta relacionada con la comida, pero estudia la
relacion del hombre con su alimentacion y su entorno; es decir, el vinculo de
aspectos culinarios con aspectos culturales que identifican cada sociedad o
comunidad; no se trata simplemente de un conjunto de técnicas culinarias sino
mas bien la relacion que el individuo establece con el medio que lo rodea y del
cual obtiene sus recursos alimenticios (pp. 113,114).
Hay que considerar también que el estudio de la gastronomia tiene por objeto incluir los

conocimientos de la parte nutricional, en la actualidad la poblacion demanda una
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gastronomia saludable, ya que, una mala alimentacién ha sido el factor desencadenante
de multiples enfermedades como la diabetes, colesterol, obesidad y demas trastornos de
la alimentacion (Valero, Avila, & Varela, 2020).

En funcion de lo citado, se afirma que la educacion y la formacién en contexto
gastronémico es esencial para mejorar el estilo de vida de una determinada comunidad.
El estudio de la gastronomia debe estar dado en funcion de mejorar la alimentacion de los
sectores vulnerables, ofreciendo un valor agregado al apartado culinario, puesto que, la
gastronomia no solo se enfoca en la creacion de platillos, técnicas de vanguardia y demas
elementos; la idea central del apartado gastrondmico es alimentar, bajo el contexto

saludable y agradable.

2.2. Mareco legal
Este marco legal proporciona la base normativa necesaria para comprender y analizar el
contexto en el que se desarrolla la investigacion y establece las fuentes legales que guiaran

el analisis y las conclusiones.

2.2.1. Patrimonio cultural inmaterial

Se entiende por patrimonio cultural inmaterial los usos, representaciones, expresiones,
conocimientos y técnicas -junto con los instrumentos, objetos, artefactos y espacios
culturales que les son inherentes- que las comunidades, los grupos y en algunos casos los
individuos reconozcan como parte integrante de su patrimonio cultural. Este patrimonio
cultural inmaterial, que se transmite de generacion en generacion, es recreado
constantemente por las comunidades y grupos en funcion de su entorno, su interaccion
con la naturaleza y su historia, infundiéndoles un sentimiento de identidad y continuidad

y contribuyendo asi a promover el respeto de la diversidad cultural y la creatividad
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humana (Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia y la Cultura,

2003, p. 2).

2.2.2. Conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo

Se considera al conjunto de conocimientos, técnicas y practicas que las comunidades
desarrollan y mantienen su interaccion en un entorno natural y se vinculan a su sistema
de creencias referentes a la gastronomia, medicina tradicional, espacios simbdlicos,
técnicas productivas y sabiduria ecoldgica, entre otros. Saberes que se transmiten de
generacion en generacion y que representan un valor simbélico para la comunidad

(Instituto Nacional de Patrimono Cultural, 2011, p. 163).
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CAPITULO 111

MARCO METODOLOGICO

3.1. Descripcion del area de estudio

El presente desarrollo investigativo se llevo a cabo en la Provincia de Santo Domingo de
los Tsachilas, la misma que cuenta con una extension de 4180 Kmz2. Limita al norte con
la Provincia de Pichincha, al sureste con la Provincia de Cotopaxi, al sur con la Provincia
de Los Rios, al Oeste con la Provincia de Manabi y al noroeste con la Provincia de
Esmeraldas. Su altitud promedio oscila los 800 msnm (Bonilla, Duran, Bayén, & Abad,

2020).

La poblacion de la Provincia Tsachila bordea los 528297 habitantes. Ademas de ello, la
provincia cuenta con 7 parroquias urbanas, Santo Domingo, Zaracay, Chiglilpe, Rio
Verde, Bomboli, Abrahdn Calazacén y Rio Toachi, mismas que representan 270875
habitantes. En tal sentido, para la obtencion de informacion referente al patrimonio
gastrondmico se recurri6 a una entrevista con los directores de las escuelas de
gastronomia de la provincia, mencionado aqui al Institutos Superior Tecnoldgico
Tsa’chila, Instituto Tecnoldgico Superior Japon, Kitchen School y D’Cabe; debidamente
acreditadas dentro de la provincia como escuelas e institutos publicos y privados

ofertantes de la formacion gastronémica.

3.2. Enfoque y tipo de investigacion

El presente estudio se pretende desarrollar con enfoque mixto, ya que el mismo contara
con datos cualitativos y cuantitativos. De orientacion cualitativa, por la informacion que
se desea obtener, descripcion de la oferta culinaria, caracteristicas del sector, patrimonio

gastronomico del territorio y; cuantitativa porque se centra en obtener informacion
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cuantificable sobre los establecimientos con las ofertas gastrondmicas mas relevantes.
Ambas aristas conforman el enfoque mixto, orientando la investigacion de manera
aplicada con la finalidad de establecer un disefio de una pagina web informativa de la
oferta gastrondémica de la provincia Tséchila, lo que a su vez constituye una investigacion

aplicada.

Consecuentemente, el desarrollo de la investigacion sera de caracter bibliogréafico, con el
objetivo de recabar toda la informacion necesaria proveniente de fuentes de segunda
mano para fundamentar el trabajo investigativo, justificando de esta manera los conceptos
puntuales en los cuales se cimentara su construccién tedrica. Con el desarrollo de la
investigacion de campo, se busca observar y lograr recabar informacién de primera mano,

con la finalidad de proponer la oferta gastronémica del territorio.

Ademas de ello, este desarrollo investigativo es de caracter descriptivo, ya que, luego de
explorar los recursos gastronomicos dentro de la Provincia Tsachila, esta investigacion
permita disefiar una pégina web informativa con la oferta gastronémica mas

representativa de la provincia escogida de manera objetiva.

3.3. Procedimientos

La primera fase del proyecto se establecié mediante la compilacion bibliogréfica en textos
cientificos, pues la investigaciéon se centra en definir la identidad gastronémica de la
Provincia de Santo Domingo de os Tsachilas; para lo cual se ha analizado varias aristas
que convergen en la construccion de la identidad patrimonial culinaria de la localidad.
Para la segunda fase, se estructurd una entrevista y una encuesta para conocer la oferta y

los establecimientos mas importantes de la Provincia Tsachila, las preguntas dentro de la
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entrevista dieron la pauta para estructurar una encuesta, misma que estuvo dirigida a la
ciudadania de la Provincia de Santo Domingo de los Tsachilas, con objeto identificar los

establecimientos mas representativos referente a una determinada oferta culinaria.

Para la Gltima fase y a manera de complemento en la investigacion, se plantea el disefio
de una pagina web informativa referente al patrimonio culinario méas relevante en la
provincia de Santo Domingo de los Tséachilas, misma que tendrd la autonomia para
mostrar los establecimientos de interés dependiendo el gusto culinario tanto del visitante

como de los lugarefios.

3.4. Consideraciones bioéticas

Toda esta investigacion se ha construido con fuentes bibliogréficas fiables, ademas de
ello, los instrumentos de investigacion estan aprobados y revisados por el tutor, asi
también por un revisor externo. Las entrevistas han sido aplicadas a profesionales de la
gastronomia en la Provincia de Santo Domingo de los Tsachilas quienes ocupan el cargo

de directores de escuela del &rea de gastronomia y afines.

3.5. Variables

Tabla 1.
Cuadro de Variables

Definicién

Tipo Dimension Indicadores Instrumento
P Conceptual

La comida una vez Tipo de ingredientes
consumida, es la _ Temporalidad ~ de . ...~ Enirevista
memoria de  los Ingredientes productos Encuesta (2

Dependiente  productos y técnicas Procedencia de b al preguntas)

(Gastronomia) de preparacion a productos. O_CL:]mega
que fueron Preparaciones Fr'g iﬁroe Entrevista
sometidos para  Preparaciones  Tradicionales g (2

obtener el resultado Cocina mestiza preguntas)
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Independiente

(Desarrollo
turistico)

comestible.
(Unigarro, 2010)

Un destino turistico
es un espacio fisico,
con o0 sin una
delimitacion de
caracter
administrativo 0
analitico, en el que
un visitante puede
pernoctar.

Es una agrupacién

en una  misma
ubicacién de
productos

servicios, y de
actividades y

experiencias, en la
cadena de valor del
turismo, y una
unidad bésica de
anélisis del sector.
Un destino
incorpora a distintos
agentes 'y puede
extender redes hasta
formar destinos de
mayor magnitud.

Es ademas
inmaterial, con una
imagen 'y una
identidad que
pueden influir en su
competitividad en el
mercado.  (OMT,
2015)

Establecimientos

Turismo rural

Actividad
Turistica

Turismo
gastronémico

Promocién
Turistica

Establecimientos mas
relevantes.

Distribucion de
actividades
gastronémicas

Prestadores de
servicio
Redes de

colaboracion
Productos turisticos
Proyectos turisticos

Economia local
Generacion de
empleo
Emprendimientos
culinarios

El turismo

gastronémico es una
forma de turismo,
donde el interés esta
puesto en la
gastronomia y cultura
culinaria del pais

La Promocién
Turistica contempla
la difusion de un
destino turistico. Es
decir, llevar a cabo
acciones (tanto online
como offline) con el
objetivo de dar a
conocer un lugar.

Entrevista

Entrevista

Entrevista

Entrevista

Entrevista
(2
preguntas)
Encuesta
(6
preguntas)

Entrevista
(2
preguntas)

Encuesta
(4
preguntas)

Entrevista
(2
preguntas)

Encuesta
(2
preguntas)

Entrevista
(2
preguntas)

Entrevista
(7
preguntas)

3.6. Poblacién y muestra

Para establecer los establecimientos mas representativos dentro de la provincia se ha

establecido una encuesta, misma que esta direccionada a la poblacion de Santo Domingo

de los Tsachilas, la cual, segun los datos de la Pagina oficial de la Municipalidad de Santo

Domingo, en el afio 2023, fue de 450.000 habitantes (Municipalidad de Santo Domingo,

2023).



n: Tamafo de muestra que se quiere calcular

N: Tamafio de la poblacion

Z: Coeficiente de confianza para un nivel de confianza determinado
p: Desviacion estandar

e: Error maximo admisible

Datos:

N: 450000
Z:95% =1.96
p: 50 %
e:5%

_ N+Zxpx*(1-p)
_(N—l)*ez+zz*p*(1—p)

n

_ 450000 * 1.96 * 0.5 * (1 — 0.5)
n= (450000 — 1) * 0.052 4+ 1.962 * 0.5 * (1 — 0.5)

n= 384
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Reconocimiento del patrimonio gastrondémico de Santo Domingo

La identidad culinaria de un pueblo es el resultado de una combinacion Unica de historia,
geografia, cultura, ingredientes locales y técnicas culinarias, que se entrelazan para crear
una experiencia gastrondmica distintiva y significativa. Esta identidad se construye a
través de una interaccién compleja de varios factores que converguen en un formato para

crear los sabores que distinguen a una region.

4.1.1. Geografia

En principio, Santo Domingo fue un canton de la Provincia de Pichicha, afios mas tarde
a causa del desarrollo de la urbe, en noviembre del 2007 decide independizarse, logrando
su autonomia como Provincia bajo el nombre de Santo Domingo de los Tsachilas.

Actualmente cuenta con 7 Parroquias Urbanas y 7 Parroquias Rurales.

La provincia se encuentra a una altitud promedio que oscila los 600 m.s.n.m., a pesar de
no estar ubicada en el litoral se la considera parte de la region costa, pues solamente 120
km la separan del mar. Considerada como un bosque tropical lluvioso, pues las
precipitaciones alcanzan hasta los 2800 mm al afio, su clima ronda los 22.8°C y una
humedad relativa bordea el 87.3% (GAD Provincial de Santo Domingo de los Tséachilas,
2019).

Estos elementos han dado lugar al desarrollo 6ptimo de productos alimentarios, siendo el
caso de frutas tropicales como pifia, naranja, araza, papaya, aguacate, pitahaya, platano,

siendo este Ultimo uno de los mas aprovechados, puesto que se cultivan variedades
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importantes como el orito, guineo seda, dominico, barraganete y maquefio tanto para el
consumo interno como para la comercializacion a distintos puntos del pais.

Tubérculos como la yuca, papa china y malanga se consumen habitualmente por los
lugarefios, siendo la yuca el més apreciado, los otros se han destinado principalmente para
alimentacion de cerdos. Por otra parte, las legumbres como el mani y ciertas variedades

de fréjol son aprovechados para produccion culinaria como salsas y menestras.

4.1.2. Historiay herencia culinaria

La etnia Tsa chila®® y su cocina autdctona se consideran como pilar fundamental de la
culinaria dentro de la Provincia de Santo Domingo de los Tsachilas, pues son ellos
quienes han sabido mantener sus raices culturales como elemento de identidad; sin
embargo, su cocina muchas de las veces se ha quedado simplemente para el consumo
exclusivo de nativos y turistas que visitan las comunas en donde se ha asentado este grupo

etnico.

4.1.2.1. La comunidad Tsa’chila

Ecuador tiene en su haber muchas culturas, cada una de ellas se muestra tan propia y
diferente. Una de estas es la cultura Tsa chila, ubicada en los alrededores de la ciudad de
Santo Domingo, esta etnia ha exteriorizado sus tradiciones y costumbres; es decir:
gastronomia, vestimenta, rituales, entre otros; mostrandose asi ante la sociedad

ecuatoriana y al mundo.

13 Grupo étnico que se asienta en los alrededores de Santo Domingo. Tsa’chila es una palabra Tsa fiki, por
ello se escribe con el apostrofe.
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Esta étnia mantiene su idioma legitimo como huella identitaria de su cultura, el “Tsa’fiki”,
derivado de las palabras “Tsa” (Verdadera) y “Fiki” (Palabra); dando por significado
“Palabra verdadera”. Con lo mencionado se puede referir que Tsa’chila deriba también
de las palabras “Tsa” (Verdadera) y “Chila” (Gente), resultando su traduccidn al espafiol
como la “Verdadera gente” (Ministerio de Turismo, 2021).

Relatos del Padre Juan de Velazco referencian la conquista del Reino de Quito por parte
de los Caras, quienes reclamaron los territorios del Noroccidente de la Provincia de
Pichincha. Este proceso de conquista da paso a la union cultutal entre Quitus y Caras,
dando origen al pueblo Yumbo, quienes afios méas tarde se convertirdn en diversas
familias Tsa’chilas (Yanez, 2014).

Segun los relatos orales de los mismos nativos, los primeros yacimientos Tsa’chilas datan
de una zona denomida Cocaniguas, de donde huyen por un brote de viruela que casi

extingue a toda la comunidad.

Los asentamientos de los nativos Tsa chilas antes de la colonizacion se extendian por
extensas hectareas de selva virgen, en donde se encontraban guantas, guatusos y puercos
sainos, considerados como las principales fuentes de proteina para la etnia. La comunidad
Tsa chila historicamente se ha dedicado a la préctica de la agricultura, destacando la
cosecha de yuca, platano, maiz y cafia de azlcar; ademas de la crianza de animales como
cerdos y aves destinados para venta y consumo. La pesca también es una actividad que
se realiza gracias a la afluencia de rios en la region, destacando asi el Rio Toachi y el Rio
Baba (Carranza, 2017).

La practica de la agricultura trascendio dentro de la comuidad Tsa’chila con el

acercamiento de la poblacion mestiza, puesto que, se vio la necesidad de comercializar
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los productos del agro dando paso al intercambio monetario, estos fondos eran destinados

a la adquisicion de herramientas para trabajar el campo principalmente.

La poblacion nativa en la zona bordea los 2500 habitantes distribuidos en 7 comunas:
Chiguilpe, El Poste, Bua, Otongo Mapali, Congoma, Naranjos y Peripa.

Entre las practicas culinarias mas representativas de la etnia Tsa’chila se destaca el
Watsapaka (Pescado envuelto en hoja de bijao que se cocina en el rescoldo del fogén); el
Malu (Mayones 0 gusanos que se encuentran en varias especies de palma); Anoilé
(Platano verde cocido y majado que se sirve de forma cilindrica) y el Mala (Chicha
tradicional de la comunidad Tsachila), esta Gltima se considera un elemento diferenciador
de los lugarefios, pues su elaboracion se destina exclusivamente para la fiesta del
Ka’sama, consta de jugo de cafia, maiz y una planta silvestre denominada Cold, misma
que aporta sabor y contribuye con el proceso de fermentacién (Romero, 2019).

La fiesta del Ka’sama es la celebracion mas importante de los Tsa’chilas, pues se
conmemora el afio nuevo dentro de su consmovision, tiene lugar en el mes de Abril,
durante la ceremonia se realizan competencias tradicionales como el lanzamiento de lanza
y piedra; esto como demostracion de las habilidades de caza; bailes al ritmo de la
marimba; se sirven también comidas autdctonas y se lleva a cabo la eleccion de la Moin

Sona “Reina Tsa’chila”.

Robalino (1989) y Patzel (2004) definen a la fiesta del Kasama como la celebracion
ancestral mas importante en donde los miembros de las comunas Tsa’chilas comen, beben
y bailan. La palabra Ka’sama viene de la lengua Tsafiqui, donde Ka significa “Un”; y
Sama “Nuevo dia”, de alli su traduccion al espafiol se percibe como “La fiesta del nuevo

amanacer”. Para los nativos, esta celebracion tiene por objeto conmemorar al sol y la luna
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por parte del Poné'*; ademas de ello, es comin aprovechar esta fiesta para llevar a cabo

matrimonios, en donde se visten con sus mejores atuendos.

Tener muy en cuenta que los rituales chamanisticos de la etnia Tsa chila no pueden
relacionarse con la brujeria, lo que logra conseguir el Poné es la sanacion del cuerpo y el
espiritu mediante rituales ancestrales (Robalino, 1989). Del mismo modo, se debe hacer
hincapié en que el achiote es un producto que representa a la cultura Tsachila, si bien es
cierto se usa para dar color a ciertas preparaciones en la cocina; dentro de la cultura nativa

su uso trasciende mucho mas, pues tiene cognotaciones religiosas y medicinales.

4.1.2.2. Historia culinaria de los Tsa’chilas

El platano propiamente dicho y sus variedades han sido, son y seran el referente
alimentario de la comunidad. Del mismo modo, ha formando parte también de su dieta
diaria la yuca (Kachu), el camote (le), el zapallo (baku), el maiz (piyd), la cafia de azlcar
(éla) y la pifia (tchawila); por mencionar los principales.

En sus territorios también es comin encontrar la chonta (tontoma), cultivado
principalmente para la obtencion de su madera, misma que se usa para la construccion de
sus viviendas; ademas de ello, se aprovecha su cogollo (ara), el cual es muy parecido al
palmito en sabor y textura. Este arbol es considerado de suma importancia para los Poné,
pues sirve de huésped a una variedad de liana narcética (népe), usada en rituales de
limpieza, muy similar a la ayaguasca amazonica, la etnia Tsa’chila la denomina como la

liana de las almas.

14 El Poné o curandero es una dignidad dentro de la etnia. Su misién, a mas de curar, es trasmitir toda la
sabiduria de su pueblo a las nuevas generaciones. Se lo considera como guardidn del patrimonio Tsa’chila.
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La alimentacién de los nativos se ha complemetado con los animales de caza, destacando
el consumo de la guanta (walé), ademéas de ciervos (mana) y monos (urungo). Los
afluentes que atraviesan sus tierras les proveian de variedades de peces, sin embargo, hoy
en dia se han visto afectados por la contaminacion generada por el aumento poblacional
mestizo en zonas urbanas y rurales. En cuanto a la pesca se refiere, el bocachico (watsa)
destaca, materia prima para preparar el watsapaka, comunmente conocido como

ayampaco o maito en comunidades de la amazonia (Diario EI Comercio, 2019).

Si se habla de utensilios de cocina no se puede citar un amplio repertorio, lo que méas
trasciende son las ollas y pequefios pondos de barro para servir los caldos, pues la
costumbre radica en comer de cuclillas y con las manos directamente, sus platos son
tradicionalmente hojas de platano, sin embargo, por influencia de la comunidad mestiza
se comenzd a adquirir vajilla, cubertria y menaje de cocina.

En cuanto al uso de condimento se refiere, destaca el ajo de monte, la chillangua y la sal
en grano, pues no se tenia acceso a la sal refinada. Sus métodos de cocion eran en medio
acuoso y medio aereo, nunca en medio graso; empleando técnica de hervido y a la parrilla,
este ultimo, principlamente como medio de conservacion de carnicos por ahumado,

siendo tradicional en su dieta habitual el consumo de las carnes secas.

En funcion de lo argumentado, la cocina se fundamenta en la caceria principlamente, en
donde se destacan guantas, guatusos, puercos sainos; asi como también peces de agua
dulce como el bocachico. Estos productos se acompafian con al Anoila, representado

como base de sus comidas.
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4.1.3. Diversidad etnica en Santo Domingo de los Tsachilas

Dentro de este apartado hay que considerar multiples aristas que constituyen su
poblacion, y con ello la particularidad gastronémica de la region.

Uno de los acontecimientos que dio lugar al mestizaje cultural de la provincia tiene
incidencia histdrica en la construccion de las carreteras, puesto que en 1940 se inaugura
la carretera Chone-Santo Domingo; este suceso apertura movimientos migratorios desde
las costas ecuatorianas, principalmente de la Provincia de Manabi; ademas de lo anterior,
es importante argumentar que ciertas provincias del Litoral ecuatoriano han
experimentado histéricamente inundaciones, lo que también influyd en la decisién

migratoria, pues los individuos buscaban territorios mas seguros para erradicarse.

Con el boom Cacaotero en 1920, se pretende unir mediante red vial a Quito con
Esmeraldas y se da paso en primera instancia al proyecto de construccién de la Via Aléag-
Santo Domingo; para 1942 se abre al trénsito la carretera Aldag-Santo Domingo,
importante eje vial que marcé el paso migratorio y el comercio, pues conectaba por
momento a Provincias de la Sierra con Santo Domingo. Para 1949 se inaugura la Via
Quinindé-Santo Domingo y 10 afios mas tarde, en 1959 se da apertura al transito en la
Via Quinindé-Esmeraldas; logrando de esta forma unir definitivamente a Quito con el

puerto de Esmeraldas (Caspa, 2021).

Estas carreteras no solo dieron paso la migracion, sino también a la comercializacion de
los productos entre Costa y Sierra; si bien es cierto, al situarse la provincia Tsachila al
centro de este fluido transito de comercio se volvio en un importante eje estratégico de

acopio y distribucion.
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Santo Domingo de los Tsachilas se conforma por migrantes de diversos rincones del
Ecuador, inclusive por habitantes extranjeros, citando asi a personas de nacionalidad
colombiana y argentina principalmente que han influenciado de cierta forma en la

gastronomia del territorio.

Un importante movimiento migratorio se da paso desde ciudades fronterizas de Colombia
a Ecuador, principalmente del Departamento de Narifio; pues entre 1960 y 1970 se da
paso a reformas agrarias con objeto de dinamizar la ocupacion del suelo en areas de
expansién agropecuarias, siendo Santo Domingo una de ellas; este hecho di6 apertura a
que familias enteras de nacionalidad colobiana se acentaran en el territorio. Consecuente
a ello, los conflictos armados que se vivian en Colombia por rivalidades politicas y el
narcotrafico, convirtieron a Ecuador, especificamente a Santo Domingo Yy otras ciudades
de la franja fronteriza como un lugar ideal para migrar (Riafio & Villa, 2014).

Estos acontecimientos migratorios que tuvieron lugar por diversas situaciones; tanto de
Provincias adyacentes a Santo Domingo como también desde Colombia han marcado el

punto de partida para una constitucién pluricultural de habitantes Unica.

En cuanto a técnicas culinarias se refiere, se han usado las tradicionales; ya que dentro
del territorio santodominguefio resaltan el estofado, el asado y el marinado en limén;
siendo este el caso de los ceviches, algunos elaborados a partir de la coccion de los
mariscos y otros mediante desnaturalizacion de la proteina (Larousse, 2019).

Las técnicas citadas son empleadas en la elaboracion cotidiana de platillos, las menestras,
los ceviches y los secos. Bajo lo argumentado, en principio la provincia se dio a conocer
gastronomicamente por la elaboracion de los secos y el arroz con menestra que se

acompariaba de ciertos asados. El transporte interprovincial tubo mucho que ver con la
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difusion de ese referente culinario, pues el gremio de transportistas hacia una parada
estratégica en Santo Domingo para poder comer, puesto que el viaje desde la sierra a la
costa y viceversa era bastante extenso; los platillos citados se consumian principalmente
en paraderos®™® y también en pequefias carpas situadas en los alrededores del terminal

terrestre.

Con la llegada de migrantes costefios al territorio, mayormente manabitas y esmeraldefios
comienza el auge de los mariscos, principlamente en la elaboracién de los ceviches y
encocados. Tiempo despues, con la incursion de la ganaderia gracias al desarrollo optimo
de pastizales y el conocimiento técnico del asado argentino por parte de cocineros nativos,
comienza la tendencia de consumo de las parrilladas, volviendose uno de los platillos mas
demandados hasta la actualidad.

En Santo Domingo de los Ts&chilas tiene lugar la feria de ganado més importante de la
region, de entre la ganaderia se destacan razas como Brahmén, Brahaman Colorado,
Brangus Colorado, Hereford, Angus Hereford, Charolais, Normando entre otras
(Ministerio de Tursimo, 2013).

Importante mecionar también que, el desarrollo del asado ha sido tarea de referntes
argentinos radicados en la Provincia de Santo Domingo de los Ts&chilas, siendo el caso
de Santiago Rivero y Luis Torrico; quienes han puesto en valor la parrillada tradicional

argentina con la adaptacion al medio geogréfico.

15 Sitio tradicional visitado por choferes y usuarios del transporte publico interprovincial destinado para la
alimentacion en la carretera.
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4.1.4. Mercadosy comercio

Los mercados dentro de la urbe santodominguefia han proporcionado las materias primas
necesarias para la construccién de los platillos. En la actualidad posee 6 mercados
principales, estos son: Mercado Unién y Progreso, 30 de Julio, 10 de agosto, 29 de
Diciembre, Municipal Central y el 17 de Diciembre, siendo este Ultimo el més influyente,
puesto que se dedica a la comercializacion de mariscos; elemento que ha marcado un
antes y un después en la cocina, a raiz de ello, la elaboracion de platos con el uso de

pescados y mariscos se popularizo de manera abismal.

Santo Domingo tiene por actividad principal la agricultura, puesto que su clima lluvioso
y himedo le han dado condiciones ideales para el desarrollo de esta actividad. De entre
los productos que se encuentran diariamente en los mercados como produccion local son
principalmente la yuca y el platano, sin dejar de lado frutas tropicales como naranjas,
papaya Y pifia. De manera industrial, la provincia exporta productos como Cacao, Café,
Pifia, Achiote, Pimienta, Platano y Aji (Diario La Hora, 2023).

No menos importante mencionar que, el consumo de frutas y vegetales tanto de la region
costera como de regidn sierra corroboran el mestizaje existente dentro de la Provincia de

Santo Domingo de los Tsachilas.

4.1.5. Saboresy saberes

Como se ha mencionado, la cocina de la Provincia Tsachila ha pasado por diversas etapas,
en primera instancia por la influencia de la etnia loca, tiempo despues por la llegada de
migrantes como efecto de la construccién de las vias de acceso, consecuente a ello, el

auge de la ganaderia y por ultimo, la influencia de las escuelas de cocina, mismas que
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han tenido la tarea de pulir los conceptos culinarios, logrando un mejora notable

principalmente en temas de inocuidad alimentaria.

Sin embargo, los sabores que han permanecido en el tiempo dentro de la localidad inciden
sobre la preparacion de los secos, indistintivamente del género principal que se emplee,
un platillo que se consume como desayuno, almuerzo o merienda; ademas de platillos con
el uso del platano verde como los bolones, el tigrillo y el majado de verde?®; los mariscos
para la elaboracion de los ceviches de manera prioritaria, donde destacan el de camardn,
pescado y concha. EI consumo del cangrejo también se ha constituido como parte del
valuarte gastrondmico, su preparacién mas tradicional es la sopa de cangrejo, aunque, por

influencia de la cocina esmeraldefia también se consume en encocado.

Los asados también se los ha considerado como una exquisitez, a diferencia de una
parrillada que es un plato muchos mas estilizado, el asado tradicional que se expende en
puestos callejeros cercanos a los mercados incluye delicias como mollejas, tripa de res,
carne, cuero de cerdo, ubre, acompafiados de yuca cocinada o platano asado tanto verde
como maduro. Ademas, se sirve una ensalada clasica, compuesta generalmente por

zanahoria, col y mayonesa.

Con el aparecimiento de las picanterias!’ en Santo Domingo, toman fuerza platillos bajo
el contexto tradicional culinario de la costa y sierra ecuatoriana, siendo el caso de los

ceviches, la guatita, la cazuela, caldo de manguera, papas con cuero, chanfaina y el

16 Platano verde que se cocina, luego se aplasta y finalmente se desmenuza; se mezcla con refrito y se sirve
como acompafiamiento de variedad de platillos.

17 Las picanterias provienen de las antiguas chicherias, lugares donde se acudia a beber chicha, que se servia
acompafada de comida picante para incentivar la sed.
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encebollado principalmente. Los comensales visitan estos establecimientos para degustar
los platillos citados, en combinacion con el infaltable aji y la cerveza. Se sabe que la
“bandera santodominguefia” nace producto de las combinaciones de platos dentro de las

picanterias.

Tal como afirma Pazos (2010) “pueblos con utensilios y técnicas culinarias similares que

se emplean para la elaboracion de preparaciones diferentes”. (p. 15)

Figura 1.
Identidad culinaria
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4.1.6. Analisis de la identidad culinaria

Para establecer este desarrollo, se han analizado los pilares elementales en los cuales se
cimenta el patrimonio culinario de un territorio, la sintesis de esta informacion ha sido
crucial para disefiar un diagrama que exprese de manera clara, precisa y concisa los
elementos investigados; llegando a la conclusion de que, en primera instancia la etnia
Tsa’chila como grupo identitario de la provincia, dentro de su cosmovision ha sabido
mantener sus costumbres alimenticias, no obstante, la oferta culinaria propia de su cultura
se ha limitado dentro de las comunas y no ha trascendido fuera de ellas, siendo de

consumo exclusivo para los turistas que los visitan.

Santo Domingo de los Tséchilas se ha constituido por migrantes oriundos de diversas
provincias del Ecuador durante la construccion de las vias de acceso en la década de los
40s y 60s, ademas de personas de origen colombiano llegadas desde el Gltimo cuarto del
Siglo XX por efectos del conflicto interno en ese pais. Lugarefios de diversos territorios
ecuatorianos, principalmente de sierra y costa fueron adaptando su cultura culinaria a los
productos agricolas y pecuarios que se desarrollan en la zona, modificando asi las

preparaciones originales; dando asi lugar a una cocina mestiza con identidad propia.

Importante mencionar en este apartado que, dentro de la provincia se realiza la feria de
ganado mas importante del pais, identificada como ASOGAN SD, creada en 1969, hecho
suscitado por el auge de la ganaderia en la provincia, sin embargo, toma fuerza en 2006.
Este hito marca otra etapa dentro de la cocina local, puesto que, se comienza a incursionar
en el tema de las parrilladas y los cortes de carne, no obstante, como es de conocimiento,

el asado es simbolo histdrico de identidad de la cocina argentina.
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Un acontecimiento que ha marcado la cocina dentro de la provincia es el uso mayoritario
de los mariscos, este hecho nace a raiz de la inauguracion del mercado de mariscos “17
de Diciembre” en el afio 2004, un lugar de acopio y distribucién de los frutos del mar,
mismos que llegan desde Pedernales, Cojimies y la provincia de Esmeraldas

principalmente.

Hay que considerar que los platillos introducidos al territorio por parte de los migrantes
han sabido mantener su preparacion base, pero con ligeras modificaciones,
principalmente en sus guarniciones, marcando asi un sello distintivo en el contexto
culinario; por ejemplo, es comun que una parrillada, un asado o los pinchos se sirvan con
yuca frita o cocinada; los tradicionales secos se acomparian de yuca o platano, sea maduro
o verde; la guatita, que si bien es cierto se hace de manera muy parecida, la salsa de mani

es mucho mas espesa y se sirve con maduros fritos, y asi demés platillos.

Para concluir este apartado y establecer la identidad gastronémica de la Provincia de
Santo Domingo de los Tséchilas de la manera mas objetiva posible, se ha realizado una
descripcidn histérica cronoldgica de acontecimientos importantes, en funcion de ello, se
puede sugerir que, la “Bandera Santodominguefia” es el platillo emblema de la Provincia
ya que, es la demostracion plena del mestizaje culinario existente dentro del territorio,
platillo compuesto de “Guatita”, preparacion tradicional de la Sierra ecuatoriana al estar
constituida por papas y viseras principalmente; el “Arroz” que es el producto mas
consumido en todo el Ecuador y los “Ceviches” como elemento distintivo de la cocina

costefia.
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4.2. Establecimientos de alimentacion y oferta gastronémica local

Para poder establecer los establecimientos méas representativos de la localidad se ha
recurrido en primera instancia a la ejecucion de una entrevista, con las respuestas
obtenidas de esta herramienta investigativa se ha propuesto una encuesta, misma que ha
sido dirigida a la ciudadania para poder definir de la manera mas objetiva los
establecimientos gastrondmicos de la Provincia de Santo Domingo de los Tséachilas,
ademas de ello, la apertura de los establecimientos ha sido de vital importancia para

poderlos citar dentro de esta investigacion.

4.2.1. Entrevistas

Las entrevistas han permitido tener una perspectiva real desde el punto de vista
profesional en vista de conocer el impacto de la gastronomia como elemento dinamizador
del turismo en la Provincia de Santo Domingo de los Tsachilas, para lo cual, se ha

entrevistado a los siguientes profesionales.

Tabla 2.
Entrevistados

ENTREVISTAS
Nombre Fecha Duracién Cargo Cddigo
Coordinadora de la

Eslézni?]ztzh 02/02/2023 22 min carrera d_e Gastrqnomia El
del Instituto Tsachila
Cristian _ Coordinador de la ]
Bustamante 16/02/2024 26 min carrera de_Gastrongmla E2
del Instituto Japén
. Director de la Escuela
Jorge Flores  23/02/2024 25 min Kitchen School E3
Miguel Director de la Escuela

Cabezas 26/02/2024 32 min D’Cabe E4




4.2.1.1. Categorizacion de las entrevistas

o1

Para lograr una adecuada interpretacion de las entrevistas se las ha organizado por

categorias y subcategorias, logrando una percepcion objetiva de las respuestas obtenidas

dentro de esta herramienta de investigacion.

Tabla 3.
Interpretacion de entrevistas
Categoria/ E1 E2 E3 E4
Subcategoria
Ide_ntlda_d Influencia de Diversidad Mixtura de PrquCC'On
patrimonial L agricola'y
- culturas gastronémica culturas
gastronémica ganadera

Importancia de la

Promocionar las

Promocionar el

Potencial como

. Elemento de valor cocinas .
gastronomia en el ot L turismo productor de
. en la promocion  tradicionales y la L .
turismo . gastronomico alimentos
parrilla
. Yuca, platano .
. Arroz, platano, P ’ Malanga, Papa Yuca, platano,
Ingredientes animales .
= yuca, frutas, . china, yuca, carne de res,
tradicionales . silvestres, -
mariscos . S mate, pifia cerdo, pollo
achiote, tilapia
Chinchulines N Bandera, maito, Bandera y los
Platos Bandera, tilapia . .
. bolones de verde, . . parrillada, mariscos, las
tradicionales ; frita, parrillada . s
ceviches, bandera asaditos parrilladas
: Che Luis, El
: Che Luis, El '
Santo Manaba, La Huequita del o Gaucho,
— K . . Rincon del Che, . p
- Mooi, Picanteria  Bolon, Parrilladas . Picanteria
Establecimientos . Los ceviches de .
: Jessenia, Rugby, el Gaucho, Che Jessenia, Santo
representativos . . Wacho, Popeye,
La piedra, Che Luis, Comedor ) Manaba,
: . Juan EI Marino, .
Luis Jessenia, N Cafeteria
Doria Betty -
Lojana, Alma
Adaptacion de Mejora la
. . . . Desarrollo de las
Evolucion de la platillos y la Mejora en los gastronomia
: . . escuelas de
gastronomia mejora de establecimientos referente a la :
L . cocina
establecimientos sanidad
Encontrar Mejorar .
o Impactar e s Compromiso de
. platillos insignia, ) difusiéony )
Desafios y . mediante la las autoridades
. mejorar la . . aprovechar la 2 .
oportunidades . cocinay mejorar . . para dinamizar
infraestructura del ; interculturalidad
. vias de acceso L el sector
turismo culinaria
Iniciativas para Eventos Ferias de Ferias de Ferias de comida
promover la gastronomicos en promocion de promocion de en fechas
gastronomia la provincia comida local comida local festivas
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Recomendaciones Generar Campafias de Pautar Incentivar

para mejorar la contenido marketing con campanas y festivales y
promocion multimedia en community establecer rutas  empoderar a la

culinaria redes sociales manager gastrondmicas ciudadania

México y Per(
México y Perl Escuela Iche en como ejemplo México y Peru

Ejemplos de exito  como referentes San Vicente, de como referentes
culinarios Manabi empoderamiento culinarios
social

4.2.1.2. Tabulacion de las entrevistas

La gastronomia dentro de Santo Domingo de los Tsachilas se considera como una
manifestacion de la diversidad culinaria del ecuador; este particular por las raices
culturales de sus habitantes. Los productos agricolas y pecuarios locales han sido el canal
de apertura para tal mestizaje gastronémico, reflejando asi la influencia de culturas tanto
nacionales como extranjeras. El platano, la yuca, las frutas tropicales, los mariscos y la
ganaderia se consideran elementales dentro del contexto culinario identitario de la
provincia.

Los entrevistados convergen en la importancia que significa la identidad culinaria a la
hora de difundir el turismo, si bien es cierto no existe un platillo insignia que represente
a la provincia, no obstante, el potencial gastronémico funciona como elemento de valor
que, con esfuerzos de la comunidad y la gobernanza puede trascender en el tiempo.
Importante reconocer el desarrollo que ha conseguido la gastronomia dentro de Santo
Domingo bajo el enfoque sanitario, puesto que, el crecimiento de la urbe ha traido consigo
la creacion de escuelas de cocina, siendo estos entes quienes han influenciado en la
formacion de profesionales integros comprometidos con la labor de alimentar en toda la
extension de la palabra y lo que ello implica.

En cuanto a las iniciativas o programas para promover la gastronomia se refiere, ha

existido el apoyo por parte de la gobernanza, la problematica radica en que no se ha dado
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continuidad a estas iniciativas, puesto que, los gobernantes entrantes vienen con nuevos
programas Y ello ha impedido dar la consecutiva a programas anteriormente establecidos.
Ligado a ello, hay que considerar la importancia que refiere la difusion de los atractivos
tanto culturales como naturales en medios digitales de alto impacto, estas acciones
dinamizan la economia de los territorios y ponen en valor el patrimonio tangible e

intangible para el deleite responsable de quienes lo consumen.

4.2.1.3. Andlisis de las entrevistas

Las entrevistas han dado luces para dar respuesta a los objetivos especificos, bajo las
respuestas obtenidas de los expertos culinarios dentro de la provincia, se puede decir que,
como parte del patrimonio culinario se destacan platillos como la guatita, los ceviches, la
bandera, los secos y los asados; platillos que han sufrido ciertas modificaciones en
funcién de la adaptacion al medio geografico, dando lugar a una cocina mestiza con
identidad propia. Ademas de ello, no olvidar que la provincia mantiene su identidad
culinaria en su esencia mas pura con el aporte de la Etnia Tsachila, resaltan platillos como
el Anoila, Watsapaka y el Mala, este ultimo que es la tradicional chicha que se sirve en

la fiesta del Kasama.

4.2.2. Encuestas

A continuacion, se presenta el analisis de la informacidn obtenida a través de la encuesta,
la cual fue administrada mediante dos instrumentos: la plataforma virtual Microsoft
Forms y un cuestionario impreso. Esto con objeto de proporcionar respuestas detalladas

de la poblacién de estudio.
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e Pregunta 1. Edad de los encuestados

Figura 2.
Edad de los encuestado

B Menos de 18 afnos
M De 18 a 30 aiios
m De 31 a 40 afios

De 41 en adelante

Anélisis

Las respuestas obtenidas se han logrado recabar de poblaciébn que oscila
mayoritariamente de entre los 18 a los 40 afios, este grupo de edades han podido dar fe
de la evolucién culinaria de la provincia Tsachila, pues han vivido la transicion y

evolucion gastrondmica del territorio.

e Pregunta 2. Género de los encuestados

Figura 3.
Género de los encuestados

B Masculino

B Femenino
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Anélisis
Las respuestas de las encuestas han sido elaboradas de manera mayoritaria por el pablico

femenino, representadas en un 62%.

e Pregunta 3. Frecuencias de consumo fuera de casa

Figura 4.
Frecuencia de consumo de alimentos fuera de casa

B Mds de 1 vez por semana
M 1 vez por semana
M 2 veces por mes

1 vez por mes

Anélisis

En funcion de las respuestas obtenidas se puede decir que la poblacion de Santo Domingo
suele salir a comer fuera de casa con frecuencia, puesto la gran mayoria lo hace por lo
menos 1 vez a la semana, esto demuestra claramente que la industria restaurantera tiene

bastante acogida para los santodominguefios.

e Pregunta 4. Tipo de comida que consume fuera de casa

Figura 5.
Tipo de comida que generalmente consume
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Andlisis

H Nacional

M Internacional

m Mariscos
Parrilladas y asados

W Comida rapida
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Las respuestas a la siguiente interrogante muestran el apego que tiene la poblacion sobre

la oferta culinaria nacional, esto indica que el patrimonio gastronémico local es el méas

apreciado por sus habitantes, no obstante, hay que reconocer la importancia que tienen

las comidas rapidas y los asados, alusivos a la produccion ganadera de la zona.

e Pregunta 5. Platillo més representativo de la Provincia

Figura 6.

Valoracion del platillo tradicional mas importante dentro de Santo Domingo

Cangrejadas E
Secos r
Parrilladas y asados —
Bandera r
Menestras -_

0,0% 10,0% 20,0% 30,0%

40,0% 50,0% 60,0%

M Series5 Series4 M Series3 M Series2 M Seriesl
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Anélisis
La interpretacion de esta pregunta marca un hito dentro del apartado identirario culinario
de la provincia, si bien es cierto, el territorio Tséchila es conocido por su produccién
ganadera, materia prima del asado y las parrilladas; hay que mencionar que la poblacion

se encuentra identificada con la bandera como platillo insignia, puesto que el mismo

representa la mixtura culinaria con la cual se fundamenta la gastronomia local.

e Pregunta 6. Establecimiento de preferencia para consumir parrilladas

Figura 7.
Establecimiento de preferencia para consumir parrilladas

M Parrilladas Che Luis
M Parrilladas El Gaucho
M Parrilladas Bariloche

Parrilladas D'Lopez

Anélisis

En funcidn de esta pregunta, las personas se sienten identificadas con las Parrilladas Che
Luis como el establecimiento mas representativo a la hora de asistir a comer parrilladas,
si bien es cierto este local ha sido uno de los pioneros bajo este concepto de comida dentro
de Santo Domingo de los Tsachilas; demostrando con ello que es bien ganado el titulo
gue ostenta la provincia como la capital de la carne.

Ademaés de ello, existen otros exponentes de este concepto culinario que ocupan un sitial
importante en la mente de los consumidores, siendo este el caso de las Parrilladas el

Gaucho y también Parrilladas D’Lopez.
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e Pregunta 7. Establecimiento de preferencia para consumir encebollados

Figura 8.
Establecimiento de preferencia para consumir encebollados

M Picanteria Pajaro Rojo
M El Provinciano
W El sabor del Guayas

San Andrés

Anélisis

El encebollado ocupa un lugar importante dentro de los gustos culinarios de los
ecuatorianos, Santo Domingo no es la excepcion y bajo este concepto culinario, el
establecimiento méas representativo lo ocupa Picanteria El Pajaro Rojo. Esta empresa
forma parte de la historia culinaria de la localidad, la acogida que ha tenido se ve reflejada

en la cantidad de sucursales dentro y fuera de la provincia.

e Pregunta 8. Establecimiento de preferencia para consumir cortes de carne

Figura 9.
Establecimiento de preferencia para consumir cortes de carne

B Rugby
M La Piedra
M Sabores Latin Bistro

Grill Yard
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Anélisis
Como se puede evidenciar en la siguiente pregunta, en cuanto al consumo de cortes de
carne se refiere, la comunidad prefiere visitar Restaurant La Piedra, establecimiento que,
si bien es cierto, a pesar de no tener mucho tiempo en el mercado ha sabido ganarse un

lugar importante en la mente de los lugarefios por la calidad de los productos que se

expenden, asi mismo, se identifica por ser un lugar acogedor.

e Pregunta 9. Establecimiento de preferencia para consumir mariscos

Figura 10.
Establecimiento de preferencia para consumir mariscos

M Juan Camarén

B Cangrejadas de Juank
Marisqueria Jessenia
La Marisqueria

M Ceviches del Wacho

Analisis

Los frutos del mar son apreciados por los santodominguefios, dentro del territorio se
encuentra el mercado 17 de Diciembre, dedicado a la venta exclusiva de mariscos, este
particular ha influenciado el apego hacia la comida del mar, es asi que bajo el concepto
de marisqueria, el establecimiento mas visitado es Ceviches del Wacho; este local ha
trascendido dentro de la provincia, se ha ganado su distincion como muestra de
perseverancia y carisma de su propietario, ya que, esta cevicheria nace como una hueca

popular.
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e Pregunta 10. Cafeterias de preferencia

Figura 11.
Establecimiento de preferencia para consumir productos de cafeteria

B Macedonia Sal y Dulce
B Santo Manaba
= Mooi Cafeteria

La Huequita del bolon

Anélisis

El platano verde forma parte de la dieta habitual de los habitantes de Santo Domingo, las
cafeterias han enfocado su oferta culinaria al desarrollo de platillos que contienen este
producto, bajo este contexto Santo Manaba es el establecimiento méas puntuado, su
concepto fusiona el platano verde con los mariscos, no por nada se hace llamar “Una

cafeteria con identidad”.

e Pregunta 11. Establecimiento de preferencia para consumir comida de autor

Figura 12.
Establecimiento de preferencia considerado como cocina de autor

B Waicani

M Sabores Latin Bistro

H Restaurant D'Marco
La cocina de consuelo

B Alma
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Andlisis
El apartado gastronomico ha tenido gran influencia de las escuelas de cocina existentes
dentro de la provincia, lo que ha generado un gran desarrollo en cuanto a las técnicas
empleadas en la creacion de los platillos, asi se tiene restaurantes con conceptos propios
marcando la vanguardia y la innovacion, bajo estos antecedentes, como restaurante de

cocina de autor, La Cocina de Consuelo ha sido seleccionado como un referente dentro

del territorio.

e Pregunta 12. Establecimiento de preferencia para consumir platos
tradicionales

Figura 13.
Establecimiento de preferencia para consumir platillos tradicionales

M Picanteria Dofa Bety
W Los Agachaditos
M El Auténtico Hornado

Riobambefio

Los Mercados locales

Anélisis

En cuanto al concepto de comida tradicional, EI Auténtico Hornado Riobambefio es el
establecimiento preferencial en Santo Domingo, una muestra de la interculturalidad
culinaria que se puede encontrar dentro de la provincia. Este es un indicador de variedad

de comidas que se pueden degustar.
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4.2.2.1. Tabulacion de las encuestas

Esta encuesta ha compilado informacion importante referente a los establecimientos
insignias de la provincia, si bien cierto la oferta es amplisima, existen ciertos restaurantes
que han sabido ganarse un sitial preferencial por algunos aspectos que han adaptado a sus
conceptos. Hay que considerar que la cultura propia de sus habitantes y los productos
agricolas y pecuarios han influenciado estas ofertas culinarias. Muchos de los
establecimientos citados en este trabajo de investigacion han formado parte desde los

inicios mismos de la urbe Tsachila.

El mestizaje que ha tenido el aparatado culinario ha marcado una huella particular que
define la cocina local, misma que, si bien es cierto no es propia, ciertos platillos con el
pasar de los afios se han ido adaptando hasta el punto de formar parte de la identidad

culinaria de la zona.

4.2.2.2. Andlisis de las encuestas

Mediante los resultados de las encuestas se ha podido conocer cuales son los platillos y
establecimientos mas representativos dentro de la provincia, bajo lo mencionado,
establecimientos como Picanteria EI Pajaro Rojo, Parrilladas Che Luis, Santo Manaba,
La cocina de Consuelo, Restaurant La Piedra, Ceviches del Wacho se han considerado
como parte de la cultura culinaria del territorio, ya que, afios de tradicion avalan la calidad
de su oferta gastrondmica en funcién de los platillos establecidos como simbolo de la

cocina santodominguenfa.
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A continuacion, se muestra un resumen de los establecimientos més representativos

dentro de la provincia, dando a conocer precios, localizacién, plato insignia, especialidad

gastronémica y afio de creacion; este dato permite conocer la trayectoria de estos dentro

del mercado de A&B; cabe recalcar que los establecimientos han sido elegidos por la

comunidad mediante una encuesta.

Tabla 4.
Establecimientos representativos
o Nombre del Tipo de Precios L, Plato Inicio de
. . . Localizacion L e
establecimiento  comida  promedio insignia  actividad
. Av. Quito y
1 Parrlllad_as Che Parrilladas  $18.00 Rio Parrillada 1991
Luis
Yamboya
. . Av, las
2 Plggnterla .EI Mariscos $7.00 Delicias y Bandera y 2009
Pajaro Rojo . encebollado
Rio Zamora
Parrilladas
Restaurante La  Cortes de Calle
3 Piedra Carnes $15.00 Venezuela 7 Cortes de 2018
carne
Calle Ceviches y
4 Ceviches del Mariscos $5.00 Repppllca parrillada 2011
Wacho Dominicana .
de mariscos
y Ecuador
Mariscos Av. Lorena Ceviches
5  Santo Manaba y $8.00 éa ADAS y estilo 2018
Cafeteria yap Jipijapa
Comida de
La cocina de Autor, Av. Quitoy  Platillos de
6 Consuelo Almuerzos $5.00 Rio Chimbo autor 1995
ejecutivos
El Auténtico . Abraham
7 Hornado Co_rmda $6.00 Calazacon y Hornado de 2007
h . tradicional . chancho
Riobambefio Rio de Oro

La lista de los establecimientos mas representativos dentro de la Provincia se ha

establecido de la manera mas objetiva posible, en primera instancia mediante criterio de

expertos en el area gastrondmica, ligado a esto, con resultados de las encuestas, siendo la
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poblacién santodominguefia quien ha decidido sobre los mismos. Ademas de ello, la
apertura que han brindado los establecimientos seleccionados ha sido clave para el

desarrollo de esta investigacion.

4.2.3.1. El pajaro rojo

Es una de las empresas dedicada al expendio de Alimentos y Bebidas méas conocidos hoy
en dia dentro de la provincia, cuenta con algunas sucursales dentro y fuera de la localidad.
Habitantes locales y turistas pueden degustar en este lugar de la tradicional bandera
santodominguefia, un platillo que resalta el mestizaje alimentario, mostrando la influencia
de la cocina costefia y serrana en la construccion de sus platos. Este establecimiento

matriz se encuentra ubicado en las calles Av. Las Delicias y Rio Zamora.

Figura 14.
Picanteria El Pajaro Rojo

4.2.3.2. La cevicheria

Este es uno de los establecimientos relativamente nuevos dentro de la provincia, no
obstante, se ha sabido ganar el reconocimiento de los habitantes locales y nacionales por
su concepto de autor, mismo que se puede evidenciar en la mezcla de sabores y texturas

bajo la utilizacion de mariscos y platano. Este restaurante es una sugerencia para los
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foodies méas exigentes, ya que, se pueden deleitar con platillos altamente elaborados.
Presenta un concepto culinario fresco y de vanguardia, acompafiado de la comodidad y
lujo de su espacio. Esta cevicheria esta ubicada en las calles Rio Lelia y Eucaliptos, pleno

centro gastronémico de la tierrita.

Figura 15.
La Cevicheria

4.2.3.3. Juan Camarén

Una muy buena opcidn para degustar la bandera santodominguefia, ya que, es un platillo
que se puede encontrar dentro de su oferta culinaria. Esta marisqueria presenta un
concepto de autor mediante el uso de los mariscos como materia prima, combinando
platillos nacionales y extranjeros para lograr una marca autentica de sabores y texturas.
Su oferta abarca ceviches, arroces con mariscos, sopas marineras, parrilladas de mariscos,

sus tradicionales volcanes y demas platillos bajo la firma y creacién propia de sus



66
cocineros expertos en la linea de los mariscos. Este establecimiento se encuentra ubicado

en la Av. Rio Leliay Av. Quito.

Figura 16.
Juan Camarén

4.2.3.4. Las cangrejadas de Juank

Los cangrejos se consideran una exquisitez dentro de la provincia Tsachila, el referente
estrella, la sopa de cangrejos, un icono dentro de la culinaria local, una sopa constituida
por mani, platano verde, habichuelas, vainitas y el cangrejo guariche. Las Cangrejadas de
Juank es un establecimiento que tiene ya algunas franquicias a nivel nacional, hay que
mencionar que ha sabido ganarse un sitial muy importante para los santodominguefios
por mantener viva la tradicion de la sopa de cangrejos. Estan ubicados en la Av. Abraham

Calazacon a 200 metros de la Judicatura.

Figura 17.
Las cangrejadas de Juank
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4.2.3.5. Santo Manaba

Establecido bajo un concepto muy propio, “Marisqueria y Cafeteria con Identidad”. Una
muestra del mestizaje culinario entre la cocina manabita y la de Santo Domingo, se
considera como un establecimiento insignia dentro de la tierrita Tsachila. Se ha
caracterizado por la venta de su ceviche estilo Jipijapa, mismo que se elabora con mani,
ademaés de sus bolones demas platillos con el uso del verde que la acreditan como una

cafeteria. Su matriz se ubica en la Av, La Lorena y Cayapas.

Figura 18.
Santo Manaba

4.2.3.6. Macedonia Sal y Dulce

Cafeteria con tradicion desde que Santo Domingo pertenecia a la Provincia de Pichincha
como un canton, donde se puede disfrutar de los tradicionales bolones ademas de otros
productos propios de una cafeteria tradicional como las humitas, tamales, hayacas y
demas platillos. Testigo de la evolucion culinaria de la provincia y simbolo de
perseverancia, una de las cafeterias mas antiguas de la provincia. Se encuentra ubicada

en la Av. Rio Lelia 'y Los Eucaliptos.
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Figura 19.
Macedonia Sal y Dulce

4.2.3.7. La huequita del bolon

Esta cafeteria se caracteriza por mantener vigente la elaboracion de los secos, preparacion
que es simbolo de identidad culinaria en Santo Domingo, se puede encontrar seco de
costilla, carne, pollo, pescado, chancho y guatita; acompafiado por un bolén, sea este de
queso, de chicharrén o mixto. Tener en cuenta que los desayunos son platillos bastante
contundentes, pues, comparten un fuerte lazo con la tradicion alimenticia del campo,
donde se come en cantidad por las largas jornadas de trabajo. Estan Ubicados en las calles
Pallatanga y Echandia.

Figura 20.
La huequita del bolén
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4.2.3.8. Doia Bety

Tradicional establecimiento que expende el popular caldo de manguera, considerado por
muchos lugarefios como huella de la cocina local, se expenden morcillas rellenas de arroz
y de verde, siendo estas Ultimas tradicionales en contexto de cocina costefia, otro indicio
de la influencia de las cocinas del Ecuador en el territorio Tsachila. Este negocio nace en
los comedores populares que existian anteriormente en la calle Ambato y 3 de Julio, no
obstante, hoy en dia posee algunas sucursales. Se los ubica en las calles Clemencia de

Mora y Rio Pindo

Figura 21.
Dofia Bety

4.2.3.9. El auténtico Hornado riobambefio

Es otro de los establecimientos que ha sabido ganarse el corazon de los
santodominguefios, su platillo principal, el hornado riobambefio, bajo este contexto de
comida se enfatiza la pluriculturalidad gastronémica de la provincia. Tiene ya mas de 15
afios de tradicion, como dice su propietaria oriunda de la Parroquia Licto, el secreto del
horneado riobambefio es “hacerlo a la lefia”. Una parada obligatoria dentro de la tierrita

Tséachila. Se encuentra ubicado en la Av. Abrahan Calazacén y Rio de oro.
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Figura 22.
Auténtico hornado riobambefio
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4.2.3.10. Grill Yard

Este establecimiento funciona bajo el concepto de Steak House, con el auge de la
ganaderia dentro de la provincia, nace este restaurante que expende excelentes cortes de
carne a la parrilla. Dentro de su carta se puede encontrar cortes de carne selectos, mismos
qgue son acompafiados por ensaladas, salsas y guarniciones que incluyen papas o la
tradicional yuca frita o cocida. Se encuentran ubicados en la calle Galo Luzuriaga y
Puruhaes.

Figura 23.
Grill Yard
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4.2.3.11. Sabores Latin Bistro

El restaurante Sabores ha logrado desarrollar una oferta culinaria distintiva al disefiar
platos de cocina internacional adaptados al entorno local, lo que refleja la diversidad
gastronémica disponible en la localidad, influenciada por la presencia de migrantes. La
relevancia de esto establecimiento se debe a su larga trayectoria, siendo uno de los
pioneros en el contexto de la cocina fusion. Este establecimiento se ubica en la Av. Quito

y Rio Lelia.

Figura 24.
Sabores latin bistro

4.2.3.12. Rugby

Rugby es otro de los establecimientos que ha puesto en valor la ganaderia de la zona de
Santo Domingo de los Tsachilas, ya que su especialidad son los cortes de carne, de entre
sus platillos estrellas se destacan el bife, el lomo fino y la picafia bajo ganaderia angus y
brangus respectivamente. Un establecimiento pequefio pero acogedor para compartir un
asado entre amigos y familiares. Esta ubicado en la Av. Quito y Rio Lelia, bajos de las

Torres de Vista Hermosa.
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Figura 25.
Rugby

4.2.3.13. El arabito

Este restaurante ofrece a la ciudadania comida de Medio Oriente, su propietario arabe de
nacimiento atiende a su clientela mediante personalmente y oferta platillos propios de su
cultura como son el tradicional shawarma, falafel, quipe y demas; asi también como las
pipas arabes. Otra muestra del mestizaje culinario que se puede encontrar dentro de Santo
Domingo. Este establecimiento se ubica en la Av. Quito y Rio Lelia, bajos de las Torres

de Vista Hermosa.

Figura 26.
El arabito
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4.2.3.14. Parrilladas Che Luis

Uno de los pioneros en cuanto a las parrilladas se refiere, un establecimiento lleno de
historio y tradicion en los asados; su propietario, argentino de nacimiento es el
especialista en la preparacion de las parrilladas, cabe recalcar que se muestra el verdadero
asado argentino con el toque santodominguefio, puesto este platillo es acompafiado de
yuca cocina, siendo este el valor distintivo de la localidad. Parrilladas Che Luis tiene ya
algunos establecimientos a nivel nacional. Su local matriz se encuentra en la Cooperativa

9 de Diciembre, en las calles Rio Yamboya y Caracas.

Figura 27.
Parrilladas Che Luis

4.2.3.15. La Piedra

Este restaurant tiene ya algunos afios ofertando su mend en Santo Domingo, su
especialidad es también el tema del asado, ofertando selectos cortes a la parrilla
combinando la técnica de ahumado dentro de sus preparaciones. Este establecimiento
tiene también algunas sucursales dentro de la localidad, no obstante, su local matriz se
ubica en una las calles mas concurridas gastrondmicamente hablando, la calle Venezuela,

0 como se la conoce comunmente “La calle del colesterol”, boulevard en donde se puede
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degustar de una gran variedad de platillos. Un lugar amplio para compartir de buena

comida, acompafiado por cocteles y deméas bebidas propias de la casa.

Figura 28.
La piedra

4.2.3.16. Waicani

Un restaurante con identidad donde se prepara cocina de autor, su oferta culinaria es
bastante amplia, donde se ha enfatizado un concepto propio que radica en la experiencia
sensorial del comensal, encontrando platillos tradicionales de la cocina nacional elevados

a un contexto molecular de vanguardia. Estan ubicados en la Av. Galo Luzuriaga y

Puruhaes.

Figura 29.
Waicani
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CAPITULO V

PROPUESTA

En funcion de los resultados obtenidos dentro de este trabajo investigativo se ha logrado
establecer que la Provincia de Santo Domingo de los Tsachilas cuenta con un amplio
abanico gastrondmico identitario, mismo que, si bien es cierto, no es propio en su
totalidad, pero se ha sabido adaptar al medio geografico, influenciado principalmente por
los productos de la zona, las costumbres culinarias étnicas autoctonas y la
interculturalidad de sus habitantes, teniendo por resultado una culinaria mestiza que con

el tiempo se ido convirtiendo en un simbolo de identidad cultural gastrondmica.

La idea de disefiar una pagina web con informacion gastronémica radica en potenciar la
identidad y la oferta gastrondémica de la Provincia Tsachila, ademéas de incentivar el
desarrollo del turismo gastrondmico con miras a la dinamizacion econémica. El mestizaje
culinario dentro de Santo Domingo abre la posibilidad de aprovechamiento de este
particular mediante la oferta de un amplisimo referente culinario no solo al Ecuador sino
al mundo, teniendo en cuenta que los medios digitales tienen la capacidad de difundir en

masa con mayor alcance.

5.1. Propuesta de disefio de una pagina web informativa gastronémica

La creacion de la pagina web se fundamenta en proveer al usuario de informacion
referente a la oferta culinaria de la Provincia de Santo Domingo, mostrando y poniendo
a disposicion los establecimientos mas representativos en funcion de una determinada
oferta culinaria; ademas de proporcionar informacidn necesaria como: direccion, horarios

de atencion, concepto culinario, menu y una breve resefia del establecimiento. Los
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establecimientos citados dentro de esta propuesta nacen de un analisis se expertos dentro
del campo gastrondémico y la valoracion cualitativa se ha obtenido mediante respuesta de

la encuesta estructurada direccionada a la poblacion de Santo Domingo.

5.1.1. Problemas detectados
Una vez analizada la propuesta planteada se han detectado los siguientes inconvenientes

que pueden afectar el disefio de la pagina web en un futuro.

e Ladurabilidad de los establecimientos en el tiempo

En un mercado culinario competitivo se puede dar el caso que los establecimientos citados
ahora, en un futuro puedan desaparecer, para lo cual se debe actualizar los datos de la

pagina de manera periodica.

e Cambio de locacion.

Con el desarrollo acelerado de la ciudad, y el auge de ciertas zonas dentro de la urbe,

generan que los establecimientos migren en otras locaciones mas atractivas.

e Variabilidad en los conceptos culinarios.

Si bien es cierto la gastronomia es una disciplina, ligado a ello hay que considerar que los
conceptos culinarios son cambiantes, como consecuencia de ello, ciertas empresas
dedicadas al expendio de alimentos y bebidas pueden adaptarse a nuevas tendencias

culinarios, cambiando de manera parcial o total el concepto gastronomico.
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e Modificacion de los nombres.

Muchas de las veces, para refrescar y renovar el concepto de los establecimientos
dedicados a la gastronomia, se toma por medida cambiar decoraciones y en algunas
circunstancias el nombre de los establecimientos, la idea de ello viene enfocado en ofertar

conceptos nuevos Y frescos.

5.1.2. Logotipo de la propuesta

El logotipo disefiado para la pagina web en mencion tiene por nombre “Come Tsachila”,
ligado a ello compila a manera de collage un mosaico de las 4 regiones naturales del
Ecuador, teniendo por mensaje que la Provincia de Santo Domingo cuenta con un
particular mestizaje culinario de las regiones del pais en un solo punto de la geografia

b

nacional, por ello, dispone como slogan: “El sabor de todo el Ecuador”.

Figura 30.
Logotipo

LOME TSACHILA

Elsabor de todp ¢l cuador

5.1.3. La oferta culinaria

Como se ha mencionado anteriormente, la gastronomia de la provincia es bastante
variada, por esta razon, existen establecimientos que ofertan un amplio abanico de
posibilidades culinarias. Se puede encontrar mariscos, cortes de carne, parrilladas,

cafeterias de especialidad, cocina de autor, cocina internacional, cocina tradicional casera
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dentro de los mercados, las tradicionales menestras con asados de carnes variadas por

mencionar las principales.

5.1.3.1. Los mariscos

La comida costefia es la mas abundante, el tema de los mariscos se ha ganado un sitial
importante dentro de Santo Domingo, este particular tiene sus raices en el Mercado 17 de
Diciembre, ya que, dentro de este centro de comercio se puede encontrar una gran
variedad de mariscos frescos y de precio accesible, puesto que se comercializa productos
del mar traidos desde Pedernales y Cojimies principalmente. Los platillos bajo este
contexto culinario son los ceviches tradicionales, cebiche del tipo Jipijapa, el encebollado,
las banderas, parrilladas de mariscos, arroces marineros, las cangrejadas, encocados y

demas platillos.

5.1.3.2. Los cortes de carne

Esta oferta culinaria en la Provincia Tséchila es relativamente nueva, si bien es cierto se
ha sabido aprovechar el potencial ganadero de la zona, tornandose ideal el clima himedo
para el desarrollo de pastizales y con ello la crianza de ganado de calidad.

En un principio, la venta de cortes de carne certificados estuvo a cargo de la empresa
AGROPESA, camal de la empresa SUPERMAXI, no obstante, en funcion de la creciente
demanda, hoy en dia se puede encontrar varias empresas que venden cortes de carne del
tipo americano, de entre los que destacan la Picafia, Ribeye, New York Steak, Bife, T-

Bone, Lomo Fino, Cowboy, Tomahawk entre los mas solicitados.
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5.1.3.3. Las parrilladas

Como se menciona anteriormente, la ganaderia es una de las actividades principales
dentro de la provincia; con ello, la aparicién de las parrilladas tiene ya bastante tiempo
dentro de la culinaria de la localidad santodominguefia.

Este concepto culinario tubo sus inicios con migrantes argentinos dentro del territorio
Tsachila, de la mano de exponentes como Santiago Rivero y Luis Torrico
respectivamente, siendo los pioneros bajo este concepto culinario. Hay que mencionar
que las parrilladas han sabido adaptarse a las costumbres culinarias de la zona, puesto
que, se sirve las carnes acompafiadas de yuca cocinada o frita, marcando asi un rasgo de

identidad sobre ello.

5.1.3.4. Comida de la sierra

Dentro del territorio existen muchas personas provenientes de regiones andinas, dando
lugar a la oferta de comida tradicional de la sierra. Se puede encontrar platillos como la
fritada, el hornado, las caucaras, chanfaina, yahuarlocro, tortillas de tiesto, chiguiles,
humitas, quimbolitos, por mencionar los méas apetecidos por los lugarefios.

Esta oferta culinaria se puede encontrar principalmente dentro de los mercados de la
Provincia, a méas de restaurantes ubicados dentro y fuera de la zona urbana que mantienen
el concepto de comida serrana. Cabe mencionar que la comida riobambefa, quitefia,

lojana y guarandefia es la mas representativa dentro de Santo Domingo.
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5.1.3.5. Las menestras

Considerado como uno de los platillos tradicionales de la Tierrital®, la combinacion de
arroz, menestra de frejol o lenteja acompafiado de un asado, sea este carne, chuleta,
chorizo, ubre o pollo se ha convertido en parte de la cultura culinaria de la zona.

El toque identitario de la menestra en Santo Domingo radica principalmente en la adicion
de platano verde, ya que, a mas de darle un sabor distinto, le aporta un espesor a esta
tradicional preparacion. Uno de los establecimientos pioneros dentro de este concepto ha
sido Los Agachaditos, establecimiento lleno de tradicion que se ubica en pleno corazon

de la ciudad.

5.1.3.6. Las cafeterias

Hoy en dia, se puede visitar cafeterias tradicionales y de especialidad dentro del territorio
Tsachila, las tradicionales ofertan productos como bolones, tigrillos, pericos, empanadas
de harina y platano, tortillas y demas productos tradicionales, no obstante, se tiene
también las de especialidad, en donde se puede encontrar diversas ofertas que van desde
desayunos del tipo americano como pancakes, waffles, crepes; hasta ceviches bajo un

concepto de vanguardia orientado a la cocina gourmet.

5.1.3.7. Lo tradicional

Los platillos tradicionales se los puede encontrar basicamente dentro de los mercados, de
entre los que se destacan los secos y los estofados, la oferta es amplisima, seco de costilla
de res, chancho, lengua, carne, pollo, pescado, guanta, gallina criolla, camarén de rio y

demas. Esta diversidad de platillos viene dada en funcién de los mercados existentes

18 Nombre coloquial que se le ha dado a la Provincia de Santo Domingo de los Tséchilas.
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dentro de la provincia, actualmente se cuenta con varios mercados, de entre los que se
destacan el mercado 17 de Diciembre, Union y Progreso, 30 de Julio, 10 de Agosto, 29
de Diciembre y el Municipal Central. Importante mencionar también que, en los
alrededores de estos lugares es comun encontrar pequefios negocios informales que se
han dedicado al expendio de las tradicionales picaditas'®, principalmente se compran para
Ilevar, pues, con este platillo en las manos se recorre los mercados mientras se realizan
las compras de ciertos vegetales para el hogar.

Para finalizar este apartado, hay que mencionar la importancia que ha llegado a tener el
famoso caldo de manguera?®, mismo que se vende dentro de los mercados y también en

ciertos establecimientos especializados en la preparacion de esta popular sopa.

5.1.4. Pagina Web Come Tséachila

El disefio de esta pagina web tiene por objeto mostrar los establecimientos mas
representativos de Santo Domingo de los Tsachilas, cabe recalcar que las locales citados
han sido propuestos en primera instancia por los expertos culinarios de la zona, en este
caso directores de escuelas e institutos de cocina, consecuente a ello, la valoracion que
los acredita como representativos ha sido llevado a cabo por los habitantes del territorio
mediante encuesta; no obstante, dentro del desarrollo de la pagina web se ha citado
restaurantes que han brindado la apertura del caso.

A continuacién, se socializa el primer piloto de la pagina, entendiendo que la misma
puede ser mejorada a posterior con miras a una difusion del patrimonio culinario de la

Provincia de Santo Domingo de los Tséachilas.

19 Platillo popular que consisten en carne, cuero de cerdo, mollejas y tripas asadas acompafiadas con yuca
cocinada o platano maduro o verde asado, generalmente se sirven con ensalada de col y zanahoria.

20 Sopa que se realiza con las visceras del cerdo, las tripas se rellenan de arroz y se sirven con verde cocinado
en el mismo caldo, se le conoce también como morecilla.
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5.1.4.1. Pagina Index o Inicio

En este apartado se ha tratado de mostrar imagenes de la oferta culinaria mas
representativa dentro de la Provincia de Santo Domingo de los Tsachilas, estos platillos
se han propuestos como resultado de las entrevistas ejecutadas a expertos en el campo
gastronémico, acreditados como directores de escuelas de cocina dentro de la localidad.

Se ha citado a la bandera Santodominguefia en primera instancia, ademas de los ceviches,
los bolones, las parrilladas, los cangrejos y el hornado, mismo que es un platillo
tradicional de la Provincia de Riobamba, no obstante, dentro de Santo Domingo es uno
de los platillos méas apetecidos en contexto de cocina nacional, esto segun opiniones de
las personas encuestadas.

Esta pagina web tiene por objeto poner a disposicion del visitante la oferta culinaria mas
representativa de la localidad, la idea central es que la comunidad conozca la cocina
santodominguefia, logrando de esta manera identificar y caracterizar a Santo Domingo
con un platillo especifico, como ha sido el caso de muchos territorios dentro del Ecuador.
La propuesta de asociar un plato tradicional con la Provincia busca resaltar el rico
patrimonio culinario de Santo Domingo, estableciendo asi una identidad distintiva en el
ambito del turismo gastronémico. Esta iniciativa tiene como objetivo destacar la cocina
local frente a otras variedades ecuatorianas.

Estas acciones en concreto abren la posibilidad de potenciar y difundir el platillo
representativo de Santo Domingo dentro de ferias gastrondmicas locales, nacionales y
extranjeras; pues cuenta con un amplio Story Telling que sustenta el origen de su cocina
mestiza, edificada sobre la cultura Tsa’chilas, elementos que la vuelven atractiva para la

visita de Foodies.
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Figura 31.
Pagina de inicio
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5.1.4.2. Menu de navegacion

En cuanto al apartado de navegacion se refiere, se ha colocado un breve resumen de la
interculturalidad poblacional existente dentro de Santo Domingo de los Tsachilas, hecho
que tiene por efecto una amplia variedad de platillos de caracter mestizo, pues los sabores
y saberes propios de las cocinas de otras provincias del Ecuador han sabido adaptarse a

las costumbres de la localidad.

Figura 32.
Menu de navegacion
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5.1.4.3. Informacion de los establecimientos

Se ha proporcionado un compendio que enumera los establecimientos mas destacados en
la Provincia Tséchila, seleccionados por los residentes a través de una encuesta. El
proposito de esta seccion es ofrecer recomendaciones de establecimientos populares entre
la comunidad local. Estas sugerencias se basan en los criterios de los lugarefios sobre los
mejores lugares para disfrutar y probar la oferta culinaria que cada uno de ellos presenta,

tanto para los habitantes locales como para visitantes nacionales o extranjeros.

Figura 33.
Informacion de los establecimientos

BERZ e

Picanteria el Pdjaro Rojo

o de I Fierrik

Parrilladas Che Luis

Ectablecimieats llens de Hradicitn, L;lm,cm\r;hs en asados ol poe ekl argenfine con
la genaderia san'aJpMmjud(m 4 Lo mano su Frqu¢|urua, Luis Torrice, més conocide
camo el Che Luis. Una pareda nHThm pera disfruar de una Pamlla&n

5.1.4.4. Contenido

En este apartado se sugieren los establecimientos que ofertan los platillos acreditados
como identidad culinaria de Santo Domingo.

El objetivo principal es fomentar el turismo gastronémico en la ciudad, destacando la
riqueza y singularidad de su cocina. Se busca despertar el interés de los visitantes para
que disfruten y participen en la degustacion de los platos caracteristicos de la region,

logrando con ello, difundir la riqueza culinaria que tiene en su haber el territorio.
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Figura 34.
Descripcion de la oferta culinaria
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5.1.4.5. Informacién de localizacion

Uno de los elementos de valor que propone la pagina web es justamente proveer de la
ubicacion de los establecimientos, acreditdndose como una guia de utilidad para los
turistas, pues tendran a disposicion directrices para llegar al establecimiento seleccionado
mediante la aplicacién Google Maps. Hay que mencionar que estas acciones dinamizan

la economia de todos los actores inmersos dentro del desarrollo del turismo gastronémico.

Figura 35.
Localizacién de los establecimientos

Aver

A
— Rio Yanuncay Rio Yanuncay
i Fgpite) d »  Ecuador - Santo Domingo de lo

Q Caracas
PARRILLADAS &
CHE LUIS A George Town =
o i
olcle :
= P, g
. - 2
Parrilladas Che Luis O B £
< -~
©®©08e@ Tripadvisor (1) - Bistec - 55 t =
= =
Crarma) € oames il ms 2 3
(# mdicaciones ) (@ swowes /\ ( Acess ) z (aoeE g
=
& = £
© Calle Rio Yamboya y Caracas, 230101, Santo Domingo de los RO ;
Colorados - 72 km > L o
L
. +5932-276-5240 o \¢ 7% Caltine
0 A4
@ Cerrado - Abre alas 12:00 ~ e v 2 =
Hotel T ]
# Sugerir una edicién - ;Es tu empresa? Reclamar ahora @ g
Agregar mas informacion Parrilladas Che Luis
@ Agregar fotos da Mari
Parrilladas Che Luis brinda el mejor sabor argentino en tieras % <
R

ecuatorianas. Ver més %,
%



86

5.1.5. Eldisefio

El disefio de la pagina web se ha establecido bajo la aplicacion “Strikingly”; una
aplicacion versatil y de fécil edicion. Dentro de la pagina web se ha colocado el logotipo
disefiado para la propuesta “Come Ts&chila”, mismo que referencia la influencia que
tienen todas las regiones del Ecuador en la construccion culinaria de Santo Domingo.
Ademaés de ello, se han colocado imégenes en colores vivos con resoluciones que
permiten apreciar la oferta culinaria.

Los colores dentro del disefio web son suaves y permiten divisar la informacion que se

detalla en cada uno de los apartados.

Figura 36.
Disefio web
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

En la presente investigacion se plante6 como objetivo general: Definir la identidad
patrimonial gastronémica de la provincia Santo Domingo de los Tsachilas-Ecuador como
elemento potenciador del turismo, el mismo que se cumple y se explica a continuacion.
La definicion de la identidad gastronomica de Santo Domingo de los Tsachilas se ha
logrado mediante una rigurosa revision de documentos histéricos que abordan los pilares
fundamentales del patrimonio gastrondmico local. En primera instancia, se identifico la
influencia significativa de la etnia Tsa’chila en la gastronomia de la region. Ademas, se
destacd la importancia de productos agricolas como la yuca y el platano verde, que
constituyen la base de la cocina santodominguefia, asi también productos pecuarios como
el ganado vacuno y los mariscos principalmente, mismos que se han convertido en
elementos esenciales de la dieta local. Las preparaciones tradicionales como los asados y
los secos también forman parte integral de esta identidad culinaria. Todo esto esta
intrinsecamente ligado a la influencia cultural gastronémica de los habitantes costefios y
serranos, quienes han contribuido al desarrollo de una rica amalgama de culturas. Este
mestizaje ha dado lugar a platillos Unicos en el territorio nacional, los cuales, con el paso
del tiempo, se han consolidado como elementos distintivos de la identidad gastronémica

de la provincia.

A través de un estudio de mercado se ha identificado los establecimientos gastronémicos
mas destacados de la zona urbana de la provincia de Santo Domingo de los Tsachilas.
Este proyecto incluyo entrevistas dirigidas a expertos en el campo culinario, cuyas

respuestas permitieron estructurar una encuesta destinada a la poblacion local para
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conocer sus preferencias sobre los restaurantes de la regién. Si bien es cierto, la oferta
culinaria en la provincia es bastante amplia, sin embargo, las personas se sienten atraidas
e identificadas con ciertos restaurantes por diversas razones ya sea cultural, social o
religiosa. En este contexto, destacan: "Picanteria ElI P4jaro Rojo", "Restaurante La
Piedra", "Los Ceviches Del Wacho", "La Cocina de Consuelo”, "El Auténtico Hornado

Riobambefio™" y "Santo Manaba", entre los principales.

La recopilacion exhaustiva de informacion a lo largo de la investigacion ha sido esencial
para la elaboracidn de esta propuesta, pues, ha permitido crear una plataforma accesible
y atractiva que destaca la diversidad y riqueza culinaria de la region. Se ha reunido y
organizado una amplia variedad de datos sobre los establecimientos gastronémicos de la
provincia, incluyendo restaurantes, cafeterias, marisquerias, restaurantes de asados y
demas puntos de interés para que los usuarios puedan facilmente encontrar opciones que
se ajusten a sus preferencias. La pagina web cuenta con una interfaz atractiva que facilita
la navegacion; pensada en la usabilidad, ya que pone a disposicién del usuario la
ubicacion de los establecimientos citados, ademas de ello, facilita informacién importante
sobre los locales de comida de manera rapida y sencilla, tanto desde dispositivos méviles
como también ordenadores. Esta pagina no solo sirve como guia culinaria, sino también
tiene por objeto promover la cultura y resaltar la tradicion gastronémica de Santo
Domingo de los Tsachilas como elemento dinamizador del turismo y la economia de

todos los actores involucrados.
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Recomendaciones

Este apartado se sugiere continuar con investigaciones orientadas a fortificar la identidad
culinaria de la provincia, entendiendo que, el patrimonio alimentario funciona como
elemento de valor a la hora de difundir el turismo. En consecuencia, es importante realizar
periddicamente eventos culinarios que permitan la participacion de la localidad para
poner en escena el potencial culinario de Santo Domingo; logrando asi, mostrar en estos
eventos la imagen culinaria que define al territorio santodominguefio, consiguiendo de
esta manera empoderar a la comunidad para potenciar la identidad culinaria propia de la

provincia.

Se debe considerar la importancia de difundir los platillos identificados como insignias
de la localidad en los establecimientos gastronémicos, esta mocion tiene por objeto poner
en valor a los platillos tipicos de la zona dentro del mend que ofertan los restaurantes.
Ademaés de ello, es vital satisfacer y superar la calidad ofertada dentro de los locales
gastronémicos, ya que, son estos quienes exponen la imagen servicial de la localidad
frente a turistas nacionales y extranjeros; este cometido se puede lograr mediante alianzas
estratégicas con entidades gubernamentales y privadas, quienes tengan la labor de
programar y ejecutar cursos de capacitacién enfocados en la atencidn al cliente, higiene
y administracion sanitaria de los alimentos; alcanzando asi repotenciar el sector de la

restauracion.

Para maximizar el impacto y la efectividad de la pagina web se recomienda implementar
estrategias de actualizacion continua del contenido, asegurando que la informacion sobre
los establecimientos gastronomicos se mantenga actualizada y precisa. Ademas, se

deberia considerar la integracion de funciones interactivas como resefias y valoraciones
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de los usuarios para fomentar la participacion de la comunidad y mejorar la credibilidad
de la plataforma. Asi también, promocionar la pagina web a través de redes sociales y
colaboraciones con influencers locales para aumentar la visibilidad y lograr atraer un
publico mas amplio; finalmente, es fundamental realizar analisis periédicos del trafico
del sitio web y la satisfaccion de los usuarios para identificar areas de mejora y asi poder

adaptarse a las necesidades cambiantes del mercado gastrondémico.
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ANEXOS
6.1. Anexo A. Entrevista 1 (E1)
e Nombre del Entrevistado: Elizabeth Sanchez
e Cargo o Afiliacion: Coordinadora de la carrera de Gastronomia del Instituto
Tsachila
e Fecha de la Entrevista: 2 de febrero del 2024
e Lugar de la Entrevista: Domicilio de la entrevistada

e Duracion de la Entrevista: 22 minutos

1. ¢Como definiria usted la ""identidad patrimonial gastronomica' y cual es su

importancia en el turismo en Santo Domingo de los Tsachilas?

De cierta forma Santo Domingo no cuenta con una identidad propia porque se ha
construido en funcién de mdltiples culturas culinarias, hay influencia de todas las
regiones naturales, principalmente de la sierra y de la costa, de cierta forma este particular
la hace duefia de una cocina muy particular que puede ser elemento de valor dentro de la

promocion turistica.

2. ¢Cudles son los ingredientes tradicionales mas representativos de la

gastronomia de la provincia de Santo Domingo de los Tsachilas?

Aca en Santo Domingo los productos estrellas son el arroz, el platano verde, la yuca; de
ahi frutas como el limon, la naranja, papaya, araza, guineo. Asi mismo animal de caza
como la guanta. Una gran variedad de mariscos; y también la carne de res, posee la feria

de ganado mas grande del pais y eso la hace una provincia consumidora de carne.
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3. ¢Cudles son los platos tradicionales mas representativos de la gastronomia

de la provincia de Santo Domingo de los Tséchilas?

Hay un gran repertorio de platillos que han sabido adaptarse al medio, los chinchulines
que se sirven con yuca o platano verde, los bolones de verde, ceviches, la bandera, el seco

de costilla, la bala de verde con ciertos guisos, las parrilladas, de entre los principales.

4. ¢Desde su perspectiva profesional, cuales serian los establecimientos mas

representativos dentro de la provincia en funcién de los platillos propuestos?

Santo manaba, La huequita del bolon, Mooi, Picanteria Jessenia, El pajaro rojo, La piedra,

Rugby, Che Luis son los establecimientos posicionados en la provincia.

5. ¢Como ha evolucionado la gastronomia local a lo largo de los afios y que

platillos se han integrado en la identidad cultural de la provincia?

Hay platillos que tienen su adaptacion, los chinchulines, choclos asados, las carnes
asadas, las menestras que se les pone platano verde picado, las parrilladas que se sirven

con yuca. Inclusive ciertos platos de la cultura colombiana como el sancocho.

6. ¢Como influye la gastronomia local en la experiencia turistica en la

provincia? ¢ Qué papel desempefia en la atraccion de visitantes?

Juega un rol importante por la variedad de platillos que se pueden encontrar, las personas
que visitan la provincia pueden verse atraidos por la extensa oferta, encontrando los

platillos del pais en un solo territorio.
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7. ¢Cuales son los desafios y oportunidades en la promocion de la identidad
patrimonial gastronomica para el turismo en Santo Domingo de los

Tséachilas?

El desafio seria encontrar el o los platillos insignia de la zona, ademas de cierta
infraestructura para potenciar los mercados como centros de preparacion de la cocina

tradicional, esa gestion dinamizaria el turismo gastronomico en la zona.

8. ¢Conoce iniciativas o programas que se estén implementando para promover
la gastronomia local y cémo estan contribuyendo al desarrollo turistico de la

provincia?

En las fiestas de la provincia se hacen eventos gastronémicos, uno de ellos es la parrilla
mas grande del ecuador, de cierta forma dinamiza la gastronomia local, no obstante, no
considero que hay otros platillos que merecen importancia como elementos de identidad

gastronomica.

9. ¢Qué recomendaciones daria para mejorar la promocion y valorizacion de la

identidad patrimonial gastronémica en la provincia?

Mejorar la promocién en las redes sociales, generar contenido multimedia profesional

para generar interés en los visitantes nacionales y porque no en los extranjeros.

10. ¢Qué ejemplos exitosos de otras regiones o paises podrian servir de
inspiracion para fortalecer la identidad gastronomica en Santo Domingo de

los Tsachilas?
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El caso de México y Per son referentes dentro de la importancia de gastronomia como

elemento de promocion turistica.

6.2. Anexo B. Entrevista 2 (E2)

o Nombre del Entrevistado: Cristian Bustamante

o Cargo o Afiliacidn: Coordinador de la carrera de Gastronomia del Instituto Japon
o Fecha de la Entrevista: 16 de febrero del 2024

o Lugar de la Entrevista: Domicilio de la entrevistado

° Duracion de la Entrevista: 26 minutos

1. ¢Como definiria usted la ""identidad patrimonial gastronémica’ y cual es su

importancia en el turismo en Santo Domingo de los Tsachilas?

La diversidad gastrondmica es variada por el mestizaje de culturas, importante para
el turismo porque se oferta tradicion, cocinas modernas, cocinas tradicionales, cocinas
internacionales aporta una variedad amplia de cocinas. Se resalta como la parrilla del

pais para el ecuador.

2. ¢Cudles son los ingredientes tradicionales mas representativos de la

gastronomia de la provincia de Santo Domingo de los Tsachilas?

La yuca, el platano, animales silvestres como la guanta, el guatuso, el achiote, tilapia,

las guarias, la longaniza, los mayones dentro de la cultura Tsachila.

3. ¢Cuéles son los platos tradicionales méas representativos de la gastronomia

de la provincia de Santo Domingo de los Tsachilas?
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La bandera, la tilapia frita, la parrillada

4. ¢Desde su perspectiva profesional, cuales serian los establecimientos mas

representativos dentro de la provincia en funcion de los platillos propuestos?

La huquita del boldn, las Parrilladas el Gaucho, Che Luis, Comedor Jessenia,
Macedonia, Parrilladas Oh que Rico, Alma, Waicani, Sabores Latin Bistro, Hornado

La Mama Lola, Agachaditos

5. ¢Cdbmo ha evolucionado la gastronomia local a lo largo de los afios y que

platillos se han integrado en la identidad cultural de la provincia?

Han mejorado los establecimientos y le han dado su toque especial, los cortes de carne

ha tomado fuerza. Los asados en general.

6. ¢Como influye la gastronomia local en la experiencia turistica en la

provincia? ¢Qué papel desempefia en la atraccion de visitantes?

El turismo gastrondmico no se ha repotenciado dentro de la provincia. Carencia de

una identidad.

7. ¢Cuédles son los desafios y oportunidades en la promocion de la identidad
patrimonial gastronémica para el turismo en Santo Domingo de los

Tsachilas?

Como desafios es lograr un impacto mediante la gastronomia por el mestizaje
culinario, las vias de acceso, infraestructura turistica. En cuanto a las oportunidades

la variedad de platillos existente dentro de la provincia.
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8. ¢Conoce iniciativas o programas que se estén implementando para promover
la gastronomia local y cémo estan contribuyendo al desarrollo turistico de la
provincia?

No en si, ha sido tarea netamente de la academia, pero no ha existido apoyo para que

perdure en el tiempo.

9. ¢Qué recomendaciones daria para mejorar la promocion y valorizacion de la

identidad patrimonial gastronomica en la provincia?

Pautar en camparias de marketing, establecer estrategias con community manager

para socializar la informacion, pautar con medios digitales de impacto.

10. ¢Qué ejemplos exitosos de otras regiones o paises podrian servir de
inspiracion para fortalecer la identidad gastronémica en Santo Domingo de

los Tséachilas?

La escuela Iche, en San Vicente de la Provincia de Manabi promociona la gastronomia

en base a mantener las raices culinarias.

6.3. Anexo C. Entrevista 3 (E3)

o Nombre del Entrevistado: Jorge Flores

o Cargo o Afiliacién: Director de la escuela Kitchen School

e  Fechade la Entrevista: 23 de febrero del 2024

o Lugar de la Entrevista: Instalaciones de la escuela Kitchen School

° Duracion de la Entrevista: 25 minutos
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1. ¢Como definiria usted la ""identidad patrimonial gastronémica' y cual es su

importancia en el turismo en Santo Domingo de los Tsachilas?

La definicion de la cocina de Santo Domingo es una mixtura de culturas de todas las
regiones del ecuador. Se aporta al turismo, pero no ha tenido un criterio definido sobre

el patrimonio culinario.

2. ¢Cuales son los ingredientes tradicionales mas representativos de la

gastronomia de la provincia de Santo Domingo de los Tsachilas?

La malanga, la papa china, la yuca, el mate, la pifia

3. ¢Cuadles son los platos tradicionales mas representativos de la gastronomia

de la provincia de Santo Domingo de los Tséachilas?

La bandera, el maito, la parrillada, los caldos de manguera, ceviche de caracol, los

asaditos.

4. ¢Desde su perspectiva profesional, cuéles serian los establecimientos mas

representativos dentro de la provincia en funcion de los platillos propuestos?

Che Luis y EI Rincon del Che, Los ceviches de Wacho, Popeye, Juan EI Marino, Dofia

Betty

5. ¢Cbémo ha evolucionado la gastronomia local a lo largo de los afios y que

platillos se han integrado en la identidad cultural de la provincia?
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Han mejorado la gastronomia en un entorno de imagen apegada a los lineamientos de
salubridad, en cuanto a la identidad culinaria no se ha limitado una identidad propia

por el mestizaje cultural.

6. ¢Como influye la gastronomia local en la experiencia turistica en la

provincia? ¢ Qué papel desempefia en la atraccion de visitantes?

La gastronomia y el turismo van de la mano, no obstante, la publicidad gastronémica

debe de mejorar, crear ferias para culinarias para llamar la atencion de los turistas.

7. ¢Cuales son los desafios y oportunidades en la promocion de la identidad
patrimonial gastrondmica para el turismo en Santo Domingo de los

Tséachilas?

Oportunidades muchas ligadas a la promocién de la gastronomia, hay que mejorar la
difusion de la cocina local, que de cierta forma no hay identidad propia, mas bien
aprovechar la interculturalidad culinaria. En cuanto a los desafias se puede referir a

las vias de acceso a establecimientos rurales.

8. ¢Conoce iniciativas o programas que se estén implementando para promover
la gastronomia local y cémo estan contribuyendo al desarrollo turistico de la
provincia?

Se han realizado ferias promocionando la cocina local, pero cada gobierno de turno a

cambiado los conceptos y los perfiles de la cocina, han tenido ideas variadas.
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9. ¢Qué recomendaciones daria para mejorar la promocion y valorizacion de la

identidad patrimonial gastronomica en la provincia?

Pautar en campafias con la gobernanza bajo un mismo concepto, difundir rutas

gastronomicas dentro de la provincia.

10. ¢Qué ejemplos exitosos de otras regiones o paises podrian servir de
inspiracion para fortalecer la identidad gastronémica en Santo Domingo de

los Tséachilas?

El corazon, un lugar via Machachi-Latacunga, donde se venden los asados de borrego.

6.4. Anexo D. Entrevista 4 (E4)

o Nombre del Entrevistado: Miguel Cabezas

o Cargo o Afiliacion: Escuela de cocina D’Cabe

o Fecha de la Entrevista: 26 de febrero del 2024

o Lugar de la Entrevista: Instalaciones de la escuela D’Cabe

. Duracion de la Entrevista: 32 minutos

1. ¢Cdmo definiria usted la "identidad patrimonial gastronémica™ y cual es su

importancia en el turismo en Santo Domingo de los Tsachilas?

La identidad de Santo Domingo se ha enfocado de acuerdo a la produccién ganadera,
agricola en puntos especificos, somos una provincia que provee de alimento a | pais,
en cuanto al tema de carnicos. Se tiene las dos empresas mas grandes del pais dentro

del territorio que abalan la certificacion ganadera.
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2. ¢Cudles son los ingredientes tradicionales mas representativos de la

gastronomia de la provincia de Santo Domingo de los Tsachilas?

Yuca, el verde, carne de res, cerdo y pollo

3. ¢Cudles son los platos tradicionales méas representativos de la gastronomia

de la provincia de Santo Domingo de los Tsachilas?

La bandera, por el mestizaje de los productos direccionado por el marcado de

mariscos la 17 de Diciembre.

4. ¢Desde su perspectiva profesional, cuales serian los establecimientos mas

representativos dentro de la provincia en funcion de los platillos propuestos?

Che Luis, El Gaucho, La marisqueria Jessenia, Santo Manaba, Cafeteria Lojana, Alma

5. ¢Como ha evolucionado la gastronomia local a lo largo de los afios y que

platillos se han integrado en la identidad cultural de la provincia?

La evolucion de la gastronomia se ha diferenciado puesto que no existia una cultura
gastrondmica, ha mejorado mediante el desarrollo de las escuelas de gastronomia. Ha

cambiado la presencia de la cocina en cuanto a la sanidad.

6. ¢Como influye la gastronomia local en la experiencia turistica en la

provincia? ¢Qué papel desempefia en la atraccién de visitantes?

Debe estar enfocada en ello, la gastronomia es un elemento complementario del

turismo, las dos aristas deben estar a la par para lograr un adecuado desarrollo.
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7. ¢Cudles son los desafios y oportunidades en la promocion de la identidad
patrimonial gastronémica para el turismo en Santo Domingo de los

Tséachilas?

El compromiso de las autoridades para mejorar y dinamizar el sector. Dinamizar el

campo para mejorar la identidad cultural.

8. ¢Conoce iniciativas o0 programas que se esten implementando para promover
la gastronomia local y cémo estan contribuyendo al desarrollo turistico de la
provincia?

Ferias culinarias en fechas especificas, pero la iniciativa no tiene trascendencia.

9. ¢Qué recomendaciones daria para mejorar la promocion y valorizacion de la

identidad patrimonial gastronémica en la provincia?

Incentivar los festivales culinarios para dinamizar la economia y la identidad propia

de cada una de las regiones.

10. ¢Qué ejemplos exitosos de otras regiones o paises podrian servir de
inspiracion para fortalecer la identidad gastronémica en Santo Domingo de

los Tséachilas?

Se debe empoderar a la misma ciudadania para lograr que la gastronomia tenga ese
valor agregado que la perdure en el tiempo, bajo ese contexto México y Perl es un

ejemplo de éxito dentro del desarrollo culinario.
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6.5. Anexo E. Encuesta

Gracias por dedicar tiempo a participar en esta encuesta. Su opinién es esencial para el
desarrollo de esta investigacion de la Maestria en Gestion de Empresas Turisticas. Esta
encuesta estd disefiada para recopilar informacion relevante sobre la “Identidad
patrimonial gastronémica como elemento de valor para potenciar el turismo urbano en la
Provincia de Santo Domingo de los Tsachilas”.

Sus respuestas serdn completamente anénimas y confidenciales con fines académicos.

Edad:

a) Menos de 18

b) De 18 a 30
c)De31a40

d) De 41 en adelante
Género:

a) Masculino

b) Femenino

c) Otro

1. ¢Con que frecuencia suele comer fuera de casa?
a) Més de 1 vez por semana

b) 1 vez por semana

C) 2 veces por mes

d) 1 vez a mes
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2. ¢ Cual es el tipo de comida que generalmente consume?
a) Nacional

b) Internacional

¢) Mariscos

d) Parrilladas

e) Comida répida

3. Si hablaramos de comida tradicional santodominguefia. ¢ Cual cree Ud. que seria

el platillo tradicional méas importante? Califique 1 a 5, siendo 5 el platillo més

tradicional.

OPCIONES VALORACION
a) Menestras ()

b) Bandera (Guatita, arroz y ceviches) ()

c) Parrilladas ()

d) Secos (Costilla, Carne, Pollo) ()

e) Cangrejadas (Sopa) ()

4. ¢En caso de salir a comer parrilladas, cual es el establecimiento de su preferencia?
a) Che Luis

b) Parrilladas El gaucho

c) Parrilladas Bariloche

d) D’Lopez
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5. ¢En caso de salir a comer encebollados, cual es el establecimiento de su
preferencia?

a) El péjaro rojo

b) El Provinciano

c) El sabor del guayas

d) San Andrés

6. ¢En caso de salir a comer cortes de carne, cual es el establecimiento de su
preferencia?

a) Rugby

b) La piedra

c) Sabores Latin Bistro

d) Grill Yard

7. ¢En caso de salir a comer mariscos, cual es el establecimiento de su preferencia?
a) Juan Camarén

b) Cangrejadas de Juank

c) Marisqueria Jessenia

d) La marisqueria

e) Ceviches Del Wacho

8. ¢En caso de salir a una cafeteria, cual es el establecimiento de su preferencia?
a) Macedonia sal y dulce
b) Santo manaba

¢) Mooi cafeteria
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d) La huequita del bol6n

9. ¢En caso de salir a un restaurante de comida de autor, cual es el establecimiento
de su preferencia?

a) Waicani

b) Sabores Latin Bistro

¢) D’Marco

d) La cocina de consuelo

8. ¢En caso de salir a comer comida tradicional, cual es el establecimiento de su
preferencia?

a) Picanteria de Dofia Bety

b) Los Agachaditos

c) El Auténtico Hornado Riobambefio

d) Los mercados



