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RESUMEN

Guayas es una provincia rica en tradiciones que se reflejan en su variedad
gastronémica. El verde, mani, yuca, maiz, mariscos y variedades de carnes son
algunos de los ingredientes principales que deleitan el paladar de nativos y turistas.
La gastronomia es un medio importante que permite llamar la atencion a los turistas a
través del paladar. A pesar de la importancia gastronémica en el turismo, Guayas,
tiene falencias marcadas, especialmente porque se ha descuidado el estudio de
factores que se constituyen en atractivos turisticos. La ausencia de estudios impide
impulsar y mejorar las opciones gastrondmicas, dando como resultado el lento

desarrollo turistico culinario de la provincia.

Estudiar la variedad gastronomica de calidad y su influencia en el desarrollo del
turismo gastrondémico de la provincia del Guayas en el periodo 2013-2015, permitira
hacer un acercamiento y determinar la variedad gastronémica de nuestra provincia y

la influencia en el desarrollo turistico gastronémico.

El siguiente estudio tiene como finalidad establecer como la intervencion de entidades
publicas y privadas influye en la promocion de las “huecas gastrondmicas”,
potenciales turisticos de la provincia. Asi también, analizar si la existencia de un
inventario gastronémico permitird ampliar la oferta gastronémica y satisfacer las
exigencias de los turistas; y reconocer como la falta de producto turistico impide el
desarrollo social, econémico y cultural de la provincia del Guayas; a través de

encuestas a la poblacion de los veinte y cinco cantones de la provincia del Guayas.
PALABRAS CLAVES

Turismo gastronomico, desarrollo del turismo gastronémico, variedad gastronémica,

calidad gastrondmica, provincia del Guayas.
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ABSTRACT

Guayas is a province rich in traditions that are reflected in its gastronomic variety. The
green, peanuts, manioc, corn, seafood and a variety of meats are some of the main
ingredients that delight the palate of natives and tourists. Gastronomy is an important
means that allows you to call the attention of tourists through the palate. In spite of the
gastronomic importance in tourism, Guayas, has flaws marked, especially because it
has neglected the study of factors that are tourist attractions. The absence of studies
prevents foster and improve the dining options, resulting in the slow culinary tourism

development of the province.

Explore the gastronomic variety of quality and their influence on the development of
the gastronomic tourism in the province of Guayas in the period 2013-2015, will allow
you to make a rapprochement and determine the gastronomic variety of our province

and the influence on the gastronomic tourism development.

The following study is intended to establish as the intervention of public and private
entities influences in the promotion of the "gastronomic hollow", tourist potential of the
province. Also, analyze whether the existence of a gastronomic inventory will make it
possible to extend the gastronomic offer and meet the requirements of tourists; and
recognize as the lack of tourism product prevents the social, economic and cultural
development of the province of Guayas; through population surveys of the twenty five

cantons of the province of Guayas.
KEY WORDS

Gastronomic tourism, Development of the gastronomic tourism, Gastronomic variety,

Gastronomic quality, Province of Guayas.
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INTRODUCCION

Integrada por 25 cantones, Guayas presenta atractivos turisticos y actividades
para todo tipo de preferencias como: zonas de descanso, paisajes montubios
llenos de verdor, agroturismo y playas sin igual. Sin embargo, visitar la provincia
del Guayas es dejarse impactar por su gastronomia y representa una de las
pocas regiones del mundo donde sus habitantes y turistas pueden disfrutar del
mani, verde y mariscos en un solo plato; ademas de la fuerte presencia de
diferentes tipos de carnes y maiz que evidencian una riqueza cultural

gastronOmica.

Humitas, seco de gallina, encebollado, caldo de pata, caldo de salchicha, bollo
de pescado, cazuela, muchines de yuca, meloso de gallina, tortilla de maiz en
tiesto, caldo de bola, torta de camote, seco de chivo, picadillos, tilapia asada,
chicha la resbaladera, maduro con cuajada, caldo de bagre, arroz con menestra
y carne asada, entre otros, son algunas opciones de la variada oferta
gastronémica que ofrece Guayas. La comida no es solo un plato lleno de
alimentos, es una representacion cultural donde se reflejan gustos y tradiciones,

convirtiéndose en el primer recuerdo que el turista se lleva del lugar.

A pesar de que la gastronomia sea un medio importante para fomentar el turismo
en la provincia se ha descuidado el estudio de factores que se constituyen en
atractivos turisticos, como lo son los platos tipicos, evitando impulsar y mejorar
las opciones gastron6micas para el desarrollo del turismo culinario de la
provincia. Un estudio gastrondmico permitira potencializar el desarrollo culinario

y elevarlo a otros niveles, generando mayor demanda de clientes y visitas.

En las proximas péginas podremos hacer un acercamiento y determinar la
variedad gastronOmica de nuestra provincia y la influencia en el desarrollo
turistico gastrondmico; especialmente establecer las necesidades que deben ser

resueltas por entes publicos y privados.



CAPITULO |

EL PROBLEMA

1.1PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

ESTUDIO DE LA VARIEDAD GASTRONOMICA DE CALIDAD Y SU
INFLUENCIA EN EL DESARROLLO DEL TURISMO GASTRONOMICO DE LA
PROVINCIA DEL GUAYAS, PERIODO 2013-2015

1.1.1 Problematizacion

El proyecto de un Estudio de la Variedad Gastronémica de Calidad y su
influencia en el Desarrollo del Turismo Gastronomico de la Provincia del
Guayas, periodo 2013-2015 nace para difundir a la poblacién la variedad
gastrondémica que posee este sector. En algunos lugares se observan, su

comida la mas variada y exotica de mundo.

La problematica de la provincia del Guayas es que se ha descuidado el
estudio de factores que se constituyen en atractivos turisticos, entre ellos
el gastronémico, lo que no permite apreciar la rigueza cultural de la
gastronomia y se pierden y limitan el aprovechamiento de oportunidades
para atraer el desarrollo del turismo gastronémico, basando este aspecto
en factores tradicionales como la ecologia y los centros de diversiones.

Actualmente el turismo es un potencial econémico, pero debe ser
explotado en amplia magnitud, en el caso de las provincia del guayas solo
se conocen platos de una gastronomias tradicional que no ha llegado a

extender todo su potencial.
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Las Empresas Publicas y Privadas es el principal interventor y
responsable de difundir la rigueza gastrondmica de las diversas regiones
del pais, por ello, debe existir de su parte los estudios de las huecas
gastronémicas y asesorarlos para ofrecer productos y servicios de alto
impacto en la comunidad turistica, al no hacerlo se pierden oportunidades

de desarrollo turistico.

Los inventarios gastronémicos deberian aprovechar este factor turistico,
al no tenerlo definido y difundido en la provincia del Guayas no se
satisfacen las exigencias de los turistas, dejando al turismo en actividades

tradicionales y poco atractivas.

Las estrategias promocionales de no emplearse limitan el mercado, en
este caso el del turismo, dejando de lado en potencial econémico de la

provincia del guayas.

De no tomarse medidas correctivas en cuanto a un inventario
gastronémico se dejan de aprovechar oportunidades de los negocios en
el sector turistico.

Los servicios gastronémicos deben ofrecer calidad al sector turistico de la
provincia del guayas, caso contrario no contribuiria a la rentabilidad de los

negocios.

Es importante efectuar el estudio gastrondmico de la provincia del Guayas
para potenciar el desarrollo del turismo gastronémico hacia otros niveles
y atraer a una demanda sobre todo de clientes de mayor edad que desean

disfrutar de momentos apacibles y de deleitar su paladar.

Delimitacion del Problema

Pais: Republica del Ecuador.

Provincia del Guayas integrada por 25 cantones: Alfredo Baquerizo
Moreno, Balao, Balzar, Colimes, Daule, EI Empalme, El Triunfo, Duran,
General Antonio Elizalde, Playas, Guayaquil, Isidro Ayora, Lomas de

3
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Sargentillo, Marcelino Mariduena, Milagro, Naranjal, Naranjito, Nobol,
Palestina, Pedro Carbo, Salitre, Samborondon, Santa Lucia, Simoén

Bolivar, Yaguachi.

Area: Gastronémica

Aspecto: Estudio de la Variedad Gastrondmica de Calidad y su Influencia
en el Desarrollo del Turismo Gastronémico de la Provincia del Guayas,
periodo 2013-2015

Formulacion del Problema
¢ Como la Variedad Gastrondémica influye en el desarrollo del turismo
gastronémico de la Provincia del Guayas, periodo 2013-2015?

Sistematizaciéon del Problema

1. ¢De qué forma la intervencion, de las Empresas Publicas y Privadas
influye en la promocion de las nuevas huecas que se constituyen en

potencial turistico de la Provincia del Guayas?

2. ¢En qué medida un inventario gastronomico permitird ofertar una
gastronomia diversificada que satisfaga las exigencias de los

visitantes?

3. ¢En qué medida las estrategias de promocion gastrondémica afecta el

desarrollo turistico de la provincia del guayas?

4. ;De qué manera la calidad de los servicios gastronémicos, contribuye

a la rentabilidad de los negocios?



1.1.5 Determinacion del Tema
ESTUDIO DE LA VARIEDAD GASTRONOMICA DE CALIDAD Y SU
INFLUENCIA EN EL DESARROLLO DEL TURISMO GASTRONOMICO
DE LA PROVINCIA DEL GUAYAS, PERIODO 2013-2015

1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo General de la Investigacion

e Determinar la variedad gastrondmica y su influencia en el desarrollo
del turismo gastrondmico en la Provincia del Guayas, periodo 2013-
2015

1.2.2 Objetivos Especificos de Investigacion

1. Establecer de qué forma la intervencion de las Empresas Publicas
y Privadas influye en la promocion de nuevas huecas que se

constituyen en potencial turistico en la Provincia del Guayas.

2. Analizar en qué medida un inventario gastronémico permitira
ofertar una gastronomia diversificada que satisfaga las exigencias

de los visitantes.

3. Determinar en qué medida las estrategias de promocion
gastronOmica afecta al desarrollo turistico de la provincia del

guayas.

4. Evaluar en qué manera la calidad de los servicios gastronomicos

contribuye a la rentabilidad de los negocios.

1.3 JUSTIFICACION

La gastronomia es una de las mayores atracciones turisticas que puede poseer

un pais, ciudad, pueblo o comunidad a nivel mundial. La frase “comer, es uno de



los mayores placeres de la vida® se convierte en el sentido principal de todo
viajero o turista que visita cada nuevo rincon con el objetivo de conocer sus

lugares caracteristicos asi como lo mas valioso de su tradicién, la comida.

Ecuador es un pais multiétnico y cultural, por lo que, visitarlo es una verdadera
experiencia. Su comida puede constituirse como una de las mas variadas y
exdticas del mundo, cada lugar del pais tiene sus propias tradiciones
gastrondémicas que deleitan el paladar de nacionales y extranjeros. Nuestro pais,
dividido actualmente por zonas, cuenta con la Provincia del Guayas, integrada
por 25 cantones, donde podemos conocer la variedad gastronémica de calidad

y su influencia en la demanda turistica de este sector geografico.

Si pensamos en los ceviches, mariscos y otros platos tipicos de cada provincia
podemos llegar a dar por sentado que la gastronomia de la provincia del guayas
se convierten en atractivos turisticos que llaman la atencion de las personas.
Estudiar la gastronomia y su influencia en el desarrollo del turismo gastronémico
se convierte en una necesidad para poder determinar como los platos tipicos
atraen la atencion de miles de turistas y que tan variada es realmente la oferta
gastrondmica de la Provincia del Guayas. Ademas a través de este estudio
podemos identificar las falencias que poseen nuestra gastronomia y cOmo
podriamos mejorar, asi como analizar lo que nos hace diferentes del resto de

zonas gue integran nuestro pais.

Es importante destacar mediante este proyecto de tesis como los platos tipicos
que estan dentro de la oferta gastronomica forman parte de las mdultiples
opciones que ofrecemos. La comida, es algo mas que un plato acompafado de
diversos alimentos, se convierte en la presentacién de cada provincia e incluso

es el mayor recuerdo que el turista se lleva del lugar visitado.



CAPITULO Il

MARCO REFERENCIAL

2.1 MARCO TEORICO
2.1.1 Antecedentes Histdéricos

Los egipcios no han dejado ningun libro de cocina, pero podemos hacernos una
idea de su ingenio culinario a través de los papiros médicos, en los que
incluyeron algunas recetas elaboradas con hierbas para paliar ciertas

enfermedades y molestias gastrointestinales.

Algunos testimonios histéricos y arqueolégicos nos confirman que las tabernas
existian ya en el afio 1700 a.C. Se han encontrado pruebas de la existencia de
un comedor publico en Egipto en 512 a. C., que tenia un menu limitado, ya que
s6lo servia un plato preparado con cereales, aves salvajes y cebolla. No
obstante, los egipcios utilizaban una amplia seleccién de alimentos para cocinar:
guisantes, lentejas, sandia, alcachofas, lechuga, endibias, rdbanos, cebollas,
ajos, puerros, grasas (animales y vegetales), carne, miel, datiles y productos

lacteos, como leche, quesos y mantequilla.
Preparacion de los alimentos en la Antigiiedad
El antiguo Egipto

En lengua egipcia se conocen dos verbos relativos a la preparacion de los
alimentos: psy y asher. El primero se utiliza tanto para cocer la leche como para

cocer la carne. Parece, pues, lo podemos traducir por <<hervir>>. Algunas veces



aparece una olla profunda sobre un hogar. Los pedazos de carne rebasan el
borde, lo que permite suponer que flotan en un caldo, pero se ignora si la carne
hervida se servia tal como estaba o si se picaba con verduras y condimentos
para hacer albéndigas o tortas. Los egipcios no han dejado ningun libro de
cocina, pero podemos hacernos una idea de su ingenio culinario a través de los
papiros médicos, en los que incluyeron algunas recetas para salir ciertas
enfermedades y molestias intestinales. No ignoraban que la mantequilla o la nata
(smy), la grasa de oca y la de ternera eran sumamente adecuadas para preparar
algunos platos. La palabra asher se utilizaba para los asados que era la forma
preferida de preparar las aves, la carne y el pescado, que también se comia
hervido. En la preparacion de la comida se hacia uso de cucharas y cuchillos,
pero comer con los dedos era una costumbre considerada aceptable en todos

los niveles sociales.

El problema del deterioro de la carne se resolvia hasta cierto punto sacrificando
a los animales inmediatamente antes de su consumo. No existia ningin medio
de conservar tierno el pan, por lo que se horneaba cada dos o tres dias. El resto
de los alimentos basicos, como cebolla, legumbres, rdbanos y frutas, se

almacenaba en la despensa subterranea que habia en todas las cocinas.
Alimentos bésicos: Pan y cerveza.

El pan y la cerveza representaban el sustento basico de los antiguos egipcios;
en las cocinas particulares se preparaban ambos alimentos. Para el pan, en
primer lugar, se molia el cereal y se tamizaba la harina. La masa se preparaba
afiadiendo, antes que la levadura, leche, huevos y frutos secos para darle un
sabor mas o menos dulce; en muchos casos se elaborara el pan sin levadura,
obteniéndose asi una especie de tortilla &cima. A continuacion, se calentaban
unos recientes de terracota, apilados en grupos de diez, que se rellenaban con
la masa ya preparada. Las formas de los panes eran variadas (circulares,
conicos, alargados, etc.) y los cereales mas empleados eran la cebada y el trigo.
En el imperio nuevo se mejord el método de coccion con el uso de hornos, casi

siempre portétiles.

La preparacion de la cerveza era un trabajo femenino y la bebida resultante era

muy diferente a la que conocemos en la actualidad. Para empezar, se
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consideraba un alimento y no una bebida, ya que era espesa, similar a un batido,
dulzona, no espumosa y fuerte, mas nutritiva que alcoholica. Se elabora a partir
de cebada humedecida con agua que se molia hasta hacer una pasta a la que
se daba una leve coccion. Posteriormente, se dejaba macerar en agua
azucarada con datiles. Tras las fermentaciones, se colocaba encima de un
colador dentro de una tinaja. Esta ultima estaba provista de un pitorro por el que
se colaba el liquido y el proceso se daba por terminado. El resultado era la

cerveza, un alimento muy nutritivo.
La época romana:

Los antiguos romanos solian comer a menudo fuera de sus casas; aun hoy
pueden encontrarse pruebas de Herculano, una ciudad de veraneo cerca de
Napoles durante el afio 79 d.C. fue cubierta de lava y barro por la erupcion del
volcan Vesubio. En sus calles habia una gran cantidad de bares que servian pan,
gueso, vino, nueces, datiles, higos y guisados calientes. Los mostradores eran
de marmol y tenian empotradas unas vasijas donde se guardaba el vino para
mantenerlo fresco. También se servia vino caliente con especias y generalmente

endulzado con miel.

Muchas de estas cantinas eran iguales o muy similares, como si todas formaran

parte de una cadena de un unico duefio.
La cocina en la Edad Media y el Renacimiento

Nuestra siguiente parada en este repaso de la historia de la cocina es la Edad
Media, a la que seguira el Renacimiento, una época donde la ostentacion de la
mesa alcanzo el punto mas alto desde su creacién, a partir de 1600, momentos
clave en la historia de la cocina que marca la aproximacion al sabor natural, sin
especias, punto de ruptura con el gusto del pasado. Resulta muy complejo hablar
de la cocina medieval. En el adjetivo medieval se incluye de hecho toda la
evolucion de la cocina practicamente desde la caida de Constantinopla hasta el
afio 1400; es decir, seiscientos afios de enormes cambios sociales y culturales

en Europa, que han marcado profundamente nuestro modo de comer.

Edad Media es un término bastante general para definir un lapso de tiempo de

casi diez siglos, del VI al XV, pero el tiempo en relacion con la gastronomia es
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breve. Es breve porgue los libros de recetas que nos han dejado los chefs del
pasado y que nos permiten deducir como fue la alimentacion, los gustos, la mesa
de nuestros antepasados, se remontan alrededor del afio 1300. Los primeros en
empezar a escribir sobre cocina son los monasterios, especialmente en Francia,

donde santa ildegarde redacta el primer recetario del periodo.

Deberemos esperar al final del afio 1200 para encontrar auténticos recetarios de
cocina. Recetarios si, pero comprensibles sélo a los expertos en la materia. De
hecho, entonces no existia un sistema de medidas, de pesos ni de tiempos; por
supuesto, no existia un sistema para definir el calor del fuego ni la temperatura

del horno.

Suele decirse que la cocina medieval era grosera y poca refinada; que se usaban
grandes cantidades de especias para cubrir el olor y el sabor de los alimentos
alterados; que las personas comian exclusivamente carnes asadas en grandes
llamas, probablemente demasiados crudas o demasiadas quemadas al extremo
de carbonizarlas, pero no es asi. Por lo menos, se sabe que a finales de la época
medieval, comer era una busqueda constante, de sabores, colores y
combinaciones, con el fin de lograr el maximo placer posible. La cocina medieval
era un arte que necesitaba de mucho tiempo de dedicacion y de una gran

inventiva.

Los hombres y las mujeres del Medioevo eran grandes comedores y para sus
comidas y, sobre todo, para sus grandes banquetes, preparaban enormes
cantidades de paltos. El gusto de la época privilegiaba la mezcla de sabores. Les

gustaba el sabor agridulce, asi como el azlcar y las especias.
Las <<buenas maneras>> en la mesa medieval

<<...y acuérdate de limpiarte la boca antes de beber del vaso>>. Este es uno de
los consejos que en el afio 1200 un anciano sefior daba a un joven que queria
figurar entre la alta sociedad de la época. Consejo todavia vigente y que ha
pasado indemne el curso de los siglos. De hecho, ya en el Medioevo se codifican

una serie de reglas de buena educacion en la mesa.

Por cada comensal se colocaba un cuenco de cerdmica o madera envejecida

donde se servia la sopa o cualquier otro plato a base de caldo. Un segundo plato
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llano se colocaba bajo el cuenco, y podia ser de ceramica o de madera; en
algunos casos se utilizaban platos hechos de un pan especial llamado mense
(de aqui la palabra espafiola <<mesa>>). Finalmente, se servia una cuchara, y
correspondia al comensal traerse un cuchillo. Para cada dos personas se

colocaba un jarro del que sorbian las bebidas.

Como vemos, poner la mesa era muy diferente de lo que actualmente
consideramos como lo minimo indispensable para poder comer. De hecho
nuestro tenedor nace en Venecia en, el tardio siglo X1V, mientras que el cuchillo
se coloca junto a cada comensal solo a partir del siglo XVII. Finalmente, el mantel
ya se conocia y utilizaba, pero era la guinda solo en la mesa de los mas ricos.
Con ese tipo de preparacion, era necesario conocer un minimo de buenas
maneras para no poner a los comensales en un aprieto. En consecuencia, nacio
asi el <<llamado tratado de las buenas costumbres>>, donde las reglas mas

importantes eran:

1. No se puede hablar con la boca llena, y se debe masticar en silencio
sin que se vea lo que tienes en la boca.

2. Limpiate la boca antes de beber, para no molestar a tu vecino que se
servira en las mismas copas.

3. No te limpies las manos en la chaqueta ni tampoco en el mantel, sino
en la servilleta, o bien lavalas en el aguamanil.

4. No te limpies los dientes con el cuchillo y no emitas ningun ruido
desagradable que pueda provocar asco a la persona que se sienta
junto a ti.

5.  No tomes la racién mas grande y no revuelvas tu cubierto en las
porciones ya cortadas buscando la mas exquisita.

6. Pon atencion en no manchar tu vestido ni el de los demas
comensales.

7. No estropees la servilleta ni las uses para hacer nudos: Usala para

limpiarte la boca y las manos.

Estas recomendaciones de buenos modales, que en gran parte se pueden
aplicar todavia hoy, nos recuerdan que ciertos comportamientos resultaban

desagradables también en el siglo XIlI.
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Este cuidado de las buenas maneras demuestra, por tanto, que la Edad Media
no era una época en la que se preparaban suntuosos banquetes para regocijarse
alegremente y atiborrarse de carne y de caza, sin un minimo de decoro, sino que
eran eventos bien organizados, donde el modo de presentarse y de comportarse

era tan importante como lucir un bonito vestido.

El punto méas alto del arte de la mesa y de la cocina elaborada se alcanzo, sin
duda, en la época renacentista. Este es el periodo de los grandes aparatos y de
los montajes sofisticados; quienes servian las mesas eran <<profesionales>>,
gue, en las recepciones y los banquetes, contaban con la colaboracion de los

artistas y artesanos mas notables de la época.

La Italia renacentista ensalza a los chefs mas habiles, renombrados y creativos.
De Europa, que llevan a la alta cocina italiana al maximo grado de refinamiento
y prestigio. Sin embargo, todavia no se puede hablar en el Cinquecento de una
cocina italiana que destaque sobre todas las otras, como sucedid con la cocina

Francesa en el siglo XVIII.

La confirmacion de la importancia y del interés que la comida suscita se asienta
en el siglo XVI con el florecimiento de la actividad editorial de las artes de la
mesa. Salen a la luz no soélo recetarios, sino también manuales de
comportamientos, libros que explican las formas de poner la mesa .etc. La cocina
renacentista, al basarse en los recetarios, es una labor de practicas renovadas,

de platos nuevos, sin igual en la Europa de la época.

Si nos fijamos en los textos de cocina del siglo XVI se puede decir que el gusto
dominante es dulce, si bien no podemos olvidar que el azlicar era esencialmente
un elemento de distincién social para la corte y puede ser que su presencia
estuviera mas unida a la ostentacién que a una auténtica pasion por el sabor

dulce.
Cultura del vino y viticultura

El vino es un patrimonio historico cultural y gastrondémico de incalculable valor,
desde el comienzo de los tiempos ha estado presente en todo tipo de ritos,
adoraciones a dioses, reuniones populares e intimas, consumido como alimento

para el cuerpo y el espiritu.

12



El vino ha sido mejorado generacion tras generacion a lo largo de los siglos y
esto es algo que no se debe olvidar cada vez que, con mesura, disfrutemos de

una copa de buen vino.

Historia del vino

Seria muy dificil determinar el origen del vino con exactitud, dado que es un
proceso relativamente sencillo y puede producirse de manera espontanea. Es
muy probable que el primer vino fuera producido de forma casual para asombro
y alegria de su descubridor, por un lado conservaba un producto perecedero y

por otro experimentaba una serie de sensaciones novedosas.

Las primeras evidencias que se tienen de la elaboracion del vino datan de la
época comprendida entre el Neolitico y la Edad de Bronce en el Caucaso, donde
se han encontrado trazas de &cido tartarico en diversiones restos arqueoldgicos.
De hecho algunos linguistas atribuyen el origen de la palabra vino a “Voino”

palabra caucasica que venia a decir “bebida intoxicante de uvas”

Estos vinos se habrian elaborado a partir de la vitis vinifera silvestris, la cual se

fue modificando con el paso de los afos hasta dar lugar a la vitis vififera.

Tanto el cultivo de la vid como el vino se expandieron por Asia gracias a las rutas

comerciales llegando a la India, Persia y China.

En Egipto es donde se hallan las primeras pruebas tanto del cultivo de la vid
como de las primeras técnicas de vinificacion. El vino era una bebida reservada
a la nobleza y clases mas altas, mientras que a las mas bajas se les tenia

reservada a la cerveza, bebida mucho més popular.

Es en Egipto también donde nace el concepto de afiada, la cual era indicada en
las vasijas que utilizaban para criar el vino. Tal era la importancia de este en la
cultura egipcia, que se utilizaba para preparar a los muertos y en las dotes
funerarias de los fallecidos de importancia acompafiaban vasijas de buen vino.

Curiosamente la primera palabra que se descifré de los jeroglificos fue vino.

13



Hacia el afio 3000 a.C. es introducido el cultivo de la vid en el Mediterraneo por
los Fenicios; aunque existen otras teorias contradictorias, esta es la mas

extendida.

El vino en la antigua Grecia era utilizado en ritos y adoraciones a los dioses
aungue también llegé a ser la bebida del pueblo. Lo mas habitual era consumirlo
mezclado con agua y diversos condimentos. Disfrutaban de una gran variedad
de vinos, los cuales clasificaban segun la zona de produccion e incluso los
importaban de otros paises. Los griegos celebraban reuniones denominadas
“Enthousiasmos”, en las cuales bebian grandes cantidades de vino hasta llegar

a una gran intoxicacion.

Roma y su imperio fue sin duda el principal impulsor de la expansién del vino por
toda Europa mejorando la calidad y aumentando considerablemente su cantidad.
César, en la campafa por las Galias, copié el invento de usar barricas, que los
galos utilizaban con la cerveza, para el transporte y conservacion del vino
contribuyendo esto a una mejora de la calidad. Ya en nuestra era, Plinio catalog6
mas de doscientos vinos diferentes, tal fue el auge que el cultivo de la vid llego
a alcanzar que Domiciano en el afio 92 prohibié nuevos cultivos de vifiedo con

el fin de asegurar otros de primera necesidad.

Con la llegada de los barbaros y la caida del Imperio romano el cultivo de la vid
sufre una fuerte recesion conservandose cultivos y técnicas de elaboracién

gracias a los monasterios hasta el final de la alta Edad Media.

De la época arabe en Espafia poco hay de historia dado a la prohibicion coranica
de consumir bebidas fermentadas, aunque se sabe gracias a alusiones en la
poesia-ardbico-andaluza que estos eran excelentes elaboradores vy

consumidores de vino, eso si, en la clandestinidad.

En la Eda Media beber vino era mas bien una necesidad, el agua a menudo no
era segura ya que transmitia enfermedades e infecciones y el vino actuaba de
antiséptico. Los monjes se esforzaron en mejorar el vino y sobre todo su
conservacion, se extendié el uso de las barricas, las cuales guardaban en

camaras subterraneas o bodegas. El auge del vino en esta época esta marcado
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por el aumento del comercio sobre todo entre Burdeos e Inglaterra y el impetu

religioso en elaborar mejores vinos.

En la peninsula Ibérica, tras la reconquista y en torno al camino de Santiago,

empiezan a surgir los vinos de Ribera del Duero y Rioja.

En los siglos XVI y XVII ganan en importancia vinos de las zonas de Jerez,
Oporto y Madeira (entre otros) gracias al prospero comercio con holandeses e

ingleses.

Es introducido el cultivo de la vid en Sudafrica y en las nuevas colonias
americanas, destacando México y Chile. Se desarrolla la botella de vidrio para
envasar el vino, lo que junto a la utilizacion del corcho para su cierre revolucioné

su conservacion.

En el siglo XVIII se introducen mejoras y novedades en las técnicas de
vinificacion, empieza a utilizarse el anhidrido sulfuroso y se elabora el primer

champagne. La vid es introducida en Australia y California.
La hegemonia culinaria de Francia

En el siglo XV Espafia ocupa politcamente un lugar hegemodnico en todo el
Mediterrdneo y en Europa. Sin embargo, gastronémicamente, el protagonismo
es de Francia, que crea una importante cocina (aunque lo hace con aportaciones,
entre otros, de los estados de lItalia). En el siglo XllI la cocina florentina ya ponia
en practica la receta del pato salvaje con naranjas amargas, precedente del plato
francés por antonomasia canard a I' orange. EI consomé, con el nombre de ius
consumptum, cuenta con una descripcion de su elaboracion en el libro de recetas
del italiano Bartolome Sacchi, De honesta voluptate et valitudine, mas conocido
como el Platina, libro traducido al francés en 1505, y que sdlo en el siglo XVI

alcanzo6 13 ediciones en Francia.

Los florentinos ensefiaron a los franceses una regla de oro que no olvidaron
jamas: la simplicidad y el refinamiento deben ir unidos para alcanzar la
perfeccion. Por otra parte, debemos tener presente que, en 1533, Catalina de
Médicis se caso con el futuro Enrique Il de Francia (ambos a la edad de 14 afios)

y con toda su corte viajaron un grupo de cocineros, aprendices y chefs, por lo
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gue a estos monarcas se les atribuye el inicio del interés por los temas

gastronémicos.

En la Inglaterra del siglo XVI, la cocina alcanza un gran prestigio, unido al lujo de
la corte de Isabel I. En las obras de Shakespeare se habla de los grandes
pastelones de carne de caza, como el pudding de Yorkshire-relleno de carne de
oca, perdiz, lengua de buey o jamon de York, cocidos en grandes hornos a fuego
fuerte-, de los puddings de arroz, los capones al zumo de naranja, las manos de
cerdo con manzanas y de su famoso de steak and kitchen pie, pastel de carne y
rinones, con cebolla y champifiones. De los postres ingleses de esta época, el

mas caracteristico es el sabroso pastel de manzana o Apple pie.

A pesar de lo dicho, tanto en Francia como en Inglaterra o Espafia, si los nobles
se alimentaban sobre todo a base carne y, en cuaresma, a base de salazones
y pescados, los labradores se sustentaban almorzando unas migas o unas sopas
con un poco de tocino, al mediodia comian un trozo de pan con cebollas, ajos o

queso, y en la cena tomaban berzas o nabos, o, como mucho, un trozo de cecina.

Esta precariedad fue salvada, en los hogares humildes, gracias a la
incorporacion de los alimentos procedentes de América, que supuso la
implantacién paulatina en Europa de productos hoy considerados basicos en la
alimentacion humana, como las patatas (oriundas de Peru), el maiz, la batata o
boniato (oriundo de Haiti), las alubias, tomates cacahuete y cacao. Los productos
protagonistas por excelencia de lo que se trajeron a Europa fueron la patata y el

pavo (en azteca, uexelot).

La patata, el tomate, el maiz y el cacao fueron alimentos que llegaron a los
hogares europeos procedentes del continente americano. Gracias e ellos se
lograron superar las hambrunas que azotaban periédicamente a la poblacion

mas humilde.
Los siglos XVII'y XVIIi

Llegados a este punto, debemos referirnos a las cafeterias, antepasados de
nuestros restaurantes, que aparecieron en Oxford (Inglaterra) en 1650 y, pocos
afios mas tarde, en Londres. Estos establecimientos eran muy populares en la

América colonial. Habia muchos en Boston, Virginia y Nueva York.
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Mientras tanto, Francia, bajo el reinado de Luis XIV, impone sus gustos en la
gastronomia de Occidente. El refinamiento de la cocina francesa llega a un gran
extremo durante el reinado de Luis XV, época durante la cual los grandes platos
llevan los nombres de personajes como el mariscal de Villeroi, que dio el suyo a
las <<pechugas empanadas a la Villeroi>>. El dugue de Richelieu, cuando
conquisto Mahdn, conocio la salsa mahonesa y la hizo famosa en su patria.
Aparece el champagne, en su forma de vino espumoso, que debe su triunfo a
Madamme de Pompadour, que afirma que es el Unico vino que, aun bebido
exceso, hace mas bellas a las mujeres. Ahora los aristocratas se disputan los

grandes vifiedos que siempre pertenecieron a los conventos.

En 1733 aparece el primer liboro moderno de cocina francesa, redactado por
Vincent de la Chapelle y titulado La cocina moderna; en él se explica por primera

vez, y con todo detalle, la forma de elaboracién de la salsa bechamel.

El primer restaurante propiamente dicho fue propiedad de monsieur Boulanger y
data de 1765. Boulanger llamé a su sopa le restaurant divin. <<Su restaurador
divino>> no era mas que una reelaboracion de las mezclas de vegetales y
hierbas amargas preparadas por los médicos de la Edad Media como
reconstituyente. Se trataba de un delicioso y espeso consomé que atrajo a todas
las damas y caballeros elegantes que normalmente no frecuentaban las tabernas
publicas, en las que la comida estaba relegada a un segundo plano por la bebida.
El restaurante de Boulanger, denominado Champs d’ Oiseau, cobraba unos
precios lo suficientemente altos como para convertirse en un lugar exclusivo en
el que las damas de alta sociedad acudian para mostrar su distincion y elegancia.
Viendo el éxito obtenido, Boulanger amplio el mend y asi nacié un nuevo

negocio.

La palabra restaurante se establecié en breve y los chefs de mayor reputacion,
gue hasta entonces so6lo habian trabajado para familias privadas, abrieron
también sus propios negocios o fueron encontrados por un nuevo grupo de

pequeios empresarios: los restauradores.

Durante el final del reinado de Luis XVI, aparecieron los afios de hambre, a causa
de las malas cosechas de cereales, y, para suplir su carencia, el boticario Antoine

Auguste Parmentier convencio a los franceses de que consumieran el tubérculo
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mMAas nutritivo: la patata. El 25 de agosto de 1785, en una gran recepcion en
Versalles para celebrar el santo de Luis XVI, Parmentier se abre paso entre los
cortesanos con un ramos de flores malvas y, cuando llega ante el monarca, le
dice: <<Sefor, quiero ofreceros un ramo digno de su Majestad: la flor de una
planta que puede solucionar la alimentacion de los franceses>>. Asi se introdujo
la patata en palacio y, poco a poco, fue cultivada en los huertos de los nobles.
Los campesinos Yy las clases mas populares eran reacios a comerlas porque
crecia bajo tierra. Sin embargo, la Revolucion Francesa (1789-1799) y las
guerras napolednicas, con sus hambrunas, consiguieron que su cultivo se

extendiese por Francia y por todo el continente europeo.

En Alemania, en estas mismas fechas, Federico el Grande firmo6 un decreto que
obligaba a los campesinos a cultivar la patata. Llego a colocar soldados por
todos los campos prusianos para comprobar el cumplimiento de su decreto; a
partir de este primer contacto manu militari, el aleman y la patata han quedado
unidos para siempre: los alemanes la toman en puré, la cortan en lonchan y

dados, la reduce a fécula y la hierven para hacer aguardiente.

Son los maestros del suflé de patatas, que acompafa en el plato a las salchichas

de Frankfurt, las chuletas de cerdo o la tortillas de vegetales.

En Inglaterra, triunfan las patatas al vapor y las patatas fritas con pescado
también frito, base del famoso plato fish and chips, tan popular en las calles de
Londres.

En Italia, la patata ya era cultivada por los carmelitas descalzos desde fines del
siglo XVI, pero de todos los frutos exéticos traidos de América por los espafioles,
el que tuvo mas éxito fue el tomate, il pomodoro (manzana dorada), unido casi
maritalmente con la pasta, que ya era producida en estas tierras en la Edad
Media.

De la época que ahora nos ocupa procede la leyenda de los tortellini de Bolonia,
pasta cuya forma se inspira en el ombligo de la diosa Venus que, en una de sus
ultimas apariciones en la Tierra, paso por la Romafa acompafada de Baco y

Marte, durmio en una hosteria y, a la mafana siguiente, fue sorprendida desnuda
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por el cocinero; éste se dirigidé a la cocina, tomé la pasta y, recordando lo que

acababa de ver, elabor¢ las piezas de tortellini.
Los griegos hacen de la cocina un arte

Se dice que fueron los antiguos griegos (también llamados helenos) quienes
crearon la cuisine, la cocina como forma de arte, en torno al 1000 a.C. Los
atenienses pasaban horas hablando sobre comidas y recetas, incluyendo
alimentos tanto propios como extranjeros. Los filésofos griegos de la época de
Sofocles, en torno al afio 400 a.C., discutian sobre comidas como lo hacian sobre
arte, ciencia o amor. De hecho, durante muchos cientos de afios de cultura
griega, se consideraba que sélo los hombres estaban cualificados para cocinar.
Concretamente los sacerdotes eran los cocineros mas respetados, porque

sabian cOmo preparar la carne para las ceremonias del sacrificio.

Entre otras cosas, los griegos iniciaron la tradicion de comer cuatro veces al dia
(desayunos, almuerzos, merienda y cena), una practica que todavia se sigue en
muchas culturas actuales. Muchos de los alimentos comunes de hoy eran
conocidos para los antiguos griegos. Por ejemplo, los atenienses sabian como
hacer la mayoria de los tipos de pan moderno, incluyendo las tortillas (pancakes),

el pan de masa fermentada y los pasteles.

Cuando Grecia era una nacién poderosa, desde aproximadamente el 800 a.C.
hasta el 300 a.C., tenia colonias en el Mediterraneo, Oriente Medio, Africa e
India. Al regresar a su pais, los colonizadores griegos traian consigo alimentos y
especias de otros paises. Del mismo modo, también introducian alimentos y
formas de cocinar tipicos de Grecia en sus territorios del extranjero. Esto tuvo
como consecuencia una gran dispersion de alimentos griegos como las olivas,
el aceite de oliva, el queso, los higos, el vino y el trigo. Como resultado de esto,
incluso hoy se puede observar una gran similitud entre las comidas de Grecia y

las del Oriente Medio.
Los romanos toman el mando

Cuando Roma se convirtié en la mayor fuerza del mundo, en torno al afio 200

a.C., subyugaron a los griegos pero respetaron todos sus conocimientos. Con el
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tiempo, los romanos aprendieron de sus esclavos griegos cocineros y, poco a

poco, adoptaron sus desarrollados principios culinarios.

El libro de cocina mas antigua que se conoce, De re Coquinaria (<<Sobre
cocina>>) fue escrito durante el auge del Imperio romano por un gourmet romano
llamado Apicio, en el siglo | d.C. Entre otras cosas, Apicio escribié sobre la
alimentacion forzada a los gansos para agrandar su higado, exactamente el
mismo método que se utiliza en la actualidad en Francia para producir el foie

gras con higado de pato o ganso.
Catalina de Médici va a Francia

Aun después de la caida del Imperio romano, Italia siguio siendo el centro de la
excelencia culinaria en Europa durante unos 1.000 afios mas. En el siglo XVI,
una princesa italiana adolescente llamada Catalina de Médici, se caso con el

principe Enrique, heredero del trono de Francia.

Incapaz de dejar atras las comidas de su pais cuando se trasladé a Francia,
Catalina se llevd consigo jefes de cocina italianos o capi cuochi para que le
preparan los tesoros culinarios de Italia: sorbetes, macarrones, tartas, y unas
deliciosas natillas italianas llamadas zabaglione (sabayén). También llevaron a
Francia nuevas frutas y verduras: melones, brécol, trufas, judias verdes,
guisantes y alcachofas. Y los que es mas importante, los capi cuochi ensefiaron
a los jefes de cocina franceses a cocinar, especialmente a cdmo superar su estilo
medieval de sabores fuertes y unas técnicas de cocina inconsistentes, tomando
las decisiones al azar y a sustituir este estilo por sabores, texturas y salsas mas
delicados y métodos culinarios mas refinados. Catalina de Médici también

introdujo en Francia los modales en la mesa, incluyendo el uso del tenedor.
Boulanger inventa el restaurante

Un hombre llamado Boulanger cred el primer restaurante en Paris en el siglo
XVIIl. Hasta entonces, los huéspedes de los establecimientos de comidas
comian cualquier cosa que se les pusiera delante, pero Boulanger penso que la
gente merecia poder elegir. Empez06 ofreciendo una variedad de alimentos a los
clientes de su fonda. Boulanger decia que sus variadas selecciones pretendian
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<<restaurar>> al cliente. La palabra francesa para restaurar es también

restaurer. La empresa resultante se denoming restaurante (restaurant)
Caréme y Escoffier modernizan la cocina

Otra contribucion duradera de los franceses tuvo lugar a principios del siglo XIX
cuando un chef francés llamado Marie-Antoine Caréme refind los principios
culinarios e introdujo a la cocina en la era moderna. Fue el primero en organizar
las técnicas culinarias y en sistematizar las recetas y los menuds. También se le

considera el primer chef superestrella.

Pero fue Georges Auguste Escoffier quien hizo mas eficiente y racional la cocina
comercial introduciendo una estructura que todavia hoy se utiliza en los

principales restaurantes.

Influencias culturales en el Mediterraneo

Los efectos culinarios de una cultura sobre otra tienen un alcance superior al que
podamos imaginar. Aunque nuestra condensada version de la historia mundial
de la comida hasta ahora nos han presentado una version simplificada de la
evolucion de la cocina en Europa, hubo muchas mas influencias en la cocina
europea de las que la gente normalmente reconoce, especialmente de otras

areas del Mediterraneo.

Por ejemplo, existen estrechos lazos culturales entre Africa y Espafia. Los moros
(musulmanes) del norte de Africa ocuparon y gobernaron Espafia durante mas
de 700 afos, desde aproximadamente el afio 700 hasta mediados del siglo XV.
Como consecuencia de esto, la comida espafiola se ha visto enriquecida por la
influencia de sus antiguos gobernantes africanos, incluso en la actualidad. Por
ejemplo, en Marruecos, la nacién que esta casi pegada a Espafia, separada de
esta Unicamente por el estrecho de Gibraltar, tienen una rica tradicion de
estofados cocinados en un recipiente de barro llamado tajine. Estos guisos se

sirven sobre una pasta llamada cous cous. En Espafia, existe un plato que se
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llama paella que se cocina con arroz también de forma similar y otros arroces

gue se preparan en un recipiente de barro cocido.

Los marroquies también comen un pastel de pich6n con almendras llamado
b'steeya. Un plato idéntico a éste denominado pastilla se come también en
Espafa y Portugal. Este plato emigré al Nuevo Mundo y en la actualidad es muy

popular en Sudameérica.

También existio una influencia muy importante desde el norte de Africa en las
comidas de ltalia y Sicilia. Los sarracenos (arabes) del norte de Africa invadieron
Sicilia en el siglo IX. No solo llevaron alli métodos de riego mas sofisticado que
simplificaron la agricultura, sino que también introdujeron nuevos alimentos
como datiles, arroz, melones, uvas pasas, melocotones, citricos y cafia de
azucar, ademas de clavo, canela y azafran. Asimismo, los sarracenos
introdujeron métodos mas eficientes de produccién de sal, gracias a lo cual los

sicilianos pudieron tener sal a su alcance para conservar el pescado.

La pasta es otra probable contribucion de los sarracenos a la cocina italiana. Si,
si, la sabiduria convencional dice que Marco Polo fue el primero que dio a
conocer la pasta al regresar de sus viajes a China en el siglo XIII, pero muchos
expertos dicen hoy que los arabes introdujeron la pasta seca, como el cuscus,

en ltalia ciento de afios antes.

Los europeos conocieron los sabores del Oriente Medio durante la época de las
cruzadas en la zona oriental del Mediterraneo (1905-1270). Durante sus intentos
de conquistar Tierra Santa (en donde hoy se encuentra sobre todo Israel), los
ejércitos de Inglaterra, Francia e Italia, entre otras naciones, entraron en contacto
con nuevos sabores que se llevaron consigo al regresar a sus lugares de origen.
Entre estos sabores se encuentran la albahaca, hinojo, jengibre, cardamomo,
clavo, acedera, semilla de mostaza, nuez moscada, anis, menta, pimienta negra

y canela.
Africa
<<Africa siempre te ofrece algo nuevo>>.

e Whoopi Goldberg, actriz comica
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En la sociedad occidental existe la creencia de que desde el punto de vista
culinario Africa es una sola nacion. Por el contrario, Africa tiene tradiciones
alimentarias tan complejas y diversas como las europeas. Sin embargo, la
mayoria de la gente de Estados Unidos, incluidos los chefs, tendrian problemas
para citar alimentos distintos de las diversas naciones de ese inmenso
continente. Veamos algunos ejemplos de como las comidas africanas difieren
entre una regioén y otra para asi poder apreciar el enorme potencial que ofrecen

para diversificar un mendu.
Marruecos

Ya hemos mencionado los tajines de Marruecos, la nacion situada en el extremo
noroeste del continente. En realidad, la palabra <<trajine>> hace referencia tanto
al recipiente en el que se cocina como al propio estofado que se prepara en él.
Las comidas marroquies se diferencian por la combinacién de especias dulces
frutas y verduras frescas y la utilizacion de corderos, pollo o mariscos. El cuscus
es el plato nacional de Marruecos y consiste en una pasta granular hecha con
trigo duro que mucha gente confunde con grano. El cusclUs se prepara

tradicionalmente en un recipiente que se llama couscousiere.
Etiopia

Etiopia es la Unica nacion africana que nunca ha estado bajo mandato extranjero

(con la excepcién de una breve ocupacion durante la Il Guerra Mundial).
Rastafarianismo

Para su interés como aficionado al reggae, el emperador etiope Haile
Selassie (1982-1975) era conocido también por el nombre Ras Tafari. El es

el Mesias de lareligién jamaicana rastafari.

A causa de su total independencia durante miles de afios, Etiopia desarrollé una
cocina rica y unica. Sus wats son estofados condimentados con una mezcla de

especias llamada berberé y se come con una especie de crepe llamada injera.

La injera no se parece a ningun otro pan del mundo. Se hace fermentando un
grano local llamado teff durante dos dias y con la pasta resultante se preparan

unos pancakes grandes. El pan que resulta no s6lo se come para acompafar
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otros alimentos, sino que también sirve como plato y utensilio para comer. Su

textura flexible hace que sea perfecto para coger trozos de carne y verduras.

La etiope es la cocina preferida de muchos vegetarianos por sus sabrosos e
innovadores platos en los que no hay carne, como el yataklete kilkil (verduras

con ajo y jengibre) y la yemiser selata (ensalada de lentejas).

Pero Etiopia no es una nacién que desatienda a los amantes de la carne, ya que
uno de los mejores platos del mundo para los carnivoros es el etiope kitfo,
consiste en carne de vacuno picada cruda con aceite y sazonada con berberé.
Etiopia es también la cuna del café. Hace mas de mil afios, los etiopes
observaron que experimentaban un aumento de energia al masticar las bayas
rojas de cierta planta local. La gente empezé a hervir estas bayas parea extraer

el jugo. A partir de ese humilde comienzo el café se extendio por todo el mundo.
Ghana

Situada en el oeste de Africa, Ghana ofrece varios rasgos culinarios. El fiame es
un alimento basico del menu ghanés (no se trata del boniato americano, sino de
un tubérculo blanco y amilaceo). Los fiames se hierven y se pelan y luego se
machacan para convertirlos en una pasta fufl, que se come con los dedos, del
mismo modo que el poi en Hawai. A los ghaneses les gustan los guisos de
pescado a los que afiaden dendé (aceite de palma de color naranja brillante) y
pasta de cacahuete. El platano macho, un fruto similar a la banana, se frie y
saltea para tomarlo como sabroso aperitivo salado, o se deja madurar para

cocinarlo como postre.
Los platanos machos

Los platanos machos se consumen en toda la zona tropical, desde Sudameérica
y el Caribe hasta Africa, Asia y Polinesia. Son una excelente guarnicion para
entrantes salados porgue conservan muy bien su forma cuando se frien. Un chef
puede confeccionar largas tiras de platano macho frito para proporcionar altura

y volumen a un plato.

Asia
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Al igual que su sucede en Africa, los alimentos de las naciones asiaticas son
distintos dependiendo del pais. Muchos no-asiaticos piensan que toda la comida
de Asia es <<China>>, pero en realidad existe una gran variedad de estilos
culinarios en este continente. Se pueden encontrar ejemplos de esta variedad en
dos paises vecinos que examinaremos: Tailandia y Vietham. También
echaremos un vistazo al concepto chino bao xiang y al japonés umami y

examinaremos brevemente los alimentos de la India e Indonesia.
Tailandia

A finales del siglo XIX, las clases altas de Tailandia (antiguo Siam) desarrollaron
gustos culinarios sofisticados y uUnicos. El rey Chulalongkorn, hijo del rey
Mongkut (papel interpretado por Yul Brynner en la pelicula El rey y yo), ademas
de ser él mismo un excelente cocinero, disfrutaba celebrando concursos de
cocina para el afio nuevo tailandés entre sus 32 esposas. La corte al completo

participaba en los festejos.

La competicion culinaria fue cobrando cada vez mas interés con el paso de los
afos. El resultado de estos concursos fue una coleccién de platos complicados,
muy decorativos y laboriosos con sutiles sabores y texturas que se han

conservado hasta la actualidad.

La técnica culinaria mas comun en Tailandia es el kaeng (Kang). Kaeng significa
<<liguido>>y cubre un amplio espectro de alimentos que incluye las sopas y los

estofados especiados con salsa de leche de coco, servidos sobre arroz.
Vietnam

Por otra parte, él vecino Vietham desarroll6 un método Unico para utilizar
ingredientes frescos simples de un modo que no ha sido superado por ningun
otro pais. Este estilo de comida esta ejemplificado por la tradicién vietnamita de
servir una gran fuente de verduras y hierbas que se van afiadiendo al plato
mientras se come. Estos ingredientes se utilizan especialmente cuando se come

pho, las sabrosas sopas transparentes vietnamitas.
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El uso que hacen los vietnamitas de las verduras frescas se sirvio de inspiracion
para crear las envolturas (wraps) de lechuga que se encuentran en las cartas de

todos los restaurantes asiaticos exclusivos en Estados, como el P.F Chang’s.

Los goi cuon (rollo frios de ensalada fresca, normalmente hechos con gambas,
cerdos, verduras y hierbas envueltos en papel de arroz de trasparentes), son otro
de los platos vietnamitas que se han hecho populares en la tltima década. Podra
encontrar algun tipo de papel de arroz en cualquiera de los establecimientos de

la cadena Pacific Rim.
Chinay Bao Xiang

Los chinos prestan mucha atencion a un aspecto de la cocina al que otras
culturas no conceden de gran importancia: el aroma. El término chino es bao
xiang, que significa <<explosion de fragancia>>. Incluye el arte de despertar el
paladar utilizando los aromas que se generan mediante la liberacién repentina
de aceites volatiles en el aire. Esto se consigue habitualmente afiadiendo los
siguientes ingredientes jengibre, ajo y cebollas frescos triturados en un wok
caliente (cacerola grande y redonda que se utiliza para saltear). En el mismo
momento en que esa mezcla entra en contacto con el wok, se produce una gran
fragancia que genera un <<Mmmm!>> en todos los que se encuentran en un

radio de mas de 15 metros. Es como un aperitivo de aromas.

Japon y el Umami

Al igual que los chinos reconocen la importancia del aroma, los japoneses
conceden gran importancia a otro aspecto del flavor que otras culturas han
tardado en reconocer. Hace mas de cien afios, los japoneses comprendieron que
hay un quinto tipo de papila gustativa en la lengua humana ademas de las
ampliamente admitidas; acido, dulce, salado y amargo. EI mejor término para
referirse a este elemento es <<sabroso>>. Es el flavor de la salsa de la carne
asada o de las patatas con mantequilla. Los japoneses lo denominan umami.
Aungue durante muchos afios los paises occidentales no supieron reconocer
este componente, al final de la década de los 90 los cientificos de la universidad

de Miami, Florida, confirmaron la existencia del quinto tipo de papila del gusto.
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India e Indonesia

Las historias de la cocina de la India e Indonesia son en cierto modo similares,
en el sentido de que ambas naciones estuvieron ocupadas por fuerzas

extranjeras durante muchos siglos.

Los britanicos tuvieron un efecto notable en la evolucion de la cocina india,
ocasionado por los intentos de acomodar la comida al gusto del paladar de los
colonizadores britanicos. En las estanterias de cualquier supermercado se
puede encontrar un ejemplo de este efecto, en un producto llamado <<Major
Grey’'s Chutney>> o <<Chutney del Mayor Grey>> version britanica de un
condimento indio que muchos occidentales piensan que es el Unico tipo de
chutney que existe, a pesar de que existen muchos tipos diferentes de khatni
(chutneys indios) que se producen en el subcontinente indio. Entre ellos tenemos
el chutney de menta o raita, que es una salsa de yogurt, y una mezcla de
tomate/pimiento/cebolla que es, casualmente, casi idéntica a la salsa mexicana.
Otra influencia britanica es el polvo de curry gue se encuentra en la seleccion de
especias de muchos paises en la actualidad. EI condimento que muchos de
nosotros hemos llegado a conocer con el nombre de <<curry>> se fue
acomodando a los gustos britanicos a lo largo de los siglos de ocupacion. En
realidad, no hay un Unico sabor de curry. Cada regién de la India tiene su propio
tipo de curry diferente. Es interesante visitar una tienda india de ultramarinos
para probar algunas de las variantes del curry, por ejemplo el garam masala, un
curry norte de la India, y el polvo de curry de Madras, una version picante del sur

del pais.

La India también ha contribuido al potencial repertorio de un chef con varias
técnicas de cocina e ingredientes. El tandoor, un horno que cocina a
temperaturas muy elevadas (370°C/700°F) se utiliza en un estilo de cocina, Unico
en los platos indios, en los que el exterior esta completamente chamuscado
mientras que en el interior el producto aun ésta tierno y jugoso. El pollo tandoori,
las gambas tandoori o el naan (pan plano) son algunos de los alimentos que se

suele cocinar en un tandoor.
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Otra técnica culinaria de la India que proporciona una nota distintiva es la practica
de tostar especias para utilizarlas en una receta, lo que intensifica mucho el

sabor.

De un modo parecido a lo que ocurrié entre britanicos e indios, los indonesios
tuvieron influencias culinarias de sus colonizadores holandeses. El arquetipo de
la cocina indonesa lo constituye un estilo de servicio denominado rijsttafel (una
palabra holandesa que significa << mesa de arroz>>). El rijsttafel es un buffet en
cuyo centro se sitla un arroz de color amarillo brillante bien decorado. Alrededor
del arroz se presentan una serie de platos destinados a satisfacer las apetencias
por alimentos de cualquier textura o flavor. De entre las docenas de elecciones
posibles de las que se disponen, los platos tipicos del rijsttafel suele incluir:

. Nasi goreng: arroz frito.

. Saté babi: brochetas de cerdo a la parrilla servido con salsa de
cacahuetes.

. Loempia: crujientes rollitos de huevo con un relleno con base de carne.

. Sambal: salsas de todos los flavores, desde el sambal oeleck (una

abrasadora salsa de chiles) hasta el samba manis (una salsa suave y dulce).

En la actualidad, es interesante sefialar que los restaurantes mas populares de
Inglaterra son indios y que los restaurantes de rijsttafel se encuentran entre los

mas frecuentados en Holanda.

El Caribe

<< jRemuévelo!>>

Bob Marley (1945-1981), artista reggae jamaicano

La comida del Caribe es un conjunto de retales de procedencias muy diferentes:
los Arawak (pueblos indigenas de las Antillas) y los nativos del Caribe, los
colonizadores britanicos, franceses y espafioles; los esclavos procedentes de
Africa y los sirvientes contratados que procedian de China y la India. Juntos,
estos pueblos gestaron lo que podria definirse con la expresion <<cocina criolla

caribefia>>. Criollo es un término acufiado hace unos 300 afios por los
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sacerdotes catolicos del Caribe, a partir de la palabra latina creare (que significa
<<crear>>). Se utiliz6 para designar a aquellas personas cuyo origen es la
mezcla de dos razas distintas (<<que se crearon>>) en el Nuevo Mundo. El
término también se aplica a la mezcolanza de alimentos que se origina de esa

interaccion.
Criollo de Louisiana

Usted probablemente sepa que el término criollo también se aplica a los
habitantes y a la comida del estado de Louisiana en Los Estados Unidos. Aunque
ésta tiene una relacién muy proxima a la cocina criolla caribefia, la cocina criolla
de Louisiana tiene su origen en una coleccion de pueblos ligeramente diferente:
nativos americanos, franceses, espafoles, ingleses, africanos, alemanes e

italianos.
La cocina criolla caribefia se caracteriza por el uso de:

. Frutas tropicales frescas, como la papaya, el platano, el mango, la fruta
de la pasion, el ackee (Blighia sapida; un fruto originario de Africa Occidental, el

coco, el fruto del arbol del pan, la guanabana y la pifia.

. Productos del mar, especialmente caracolas (un gasteropodo), bacalao
(normalmente desecado y salado), dorado (o dolphin-fish, también llamado mahi-

mabhi; no el delfin mamifero), bogavantes y gambas.

. Raices, como el taro, la mandioca (de la que se obtiene la tapioca) y los
flames (el blanco de origen tropical, no las patatas dulces o batatas).

. Especias como la nuez moscada o la pimienta de Jamaica (llamada

pimiento por los jamaicanos).

. Pimientos y chiles, particularmente el abrasador Scotch Bonnet (sombrero

escocés, denominado habanero o aji picante en México).
. Carne de pollo.

. Carnes, incluyendo la carne de ternera, de cerdo, de cordero, y por ultimo,

pero no por ello menos importante, la carne de cabrito (jEh, no sea foodista!).
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Como ejemplos destacados de la cocina caribefia tenemos:

. El ackee con pescado salado: el plato nacional de Jamaica, bacalao

salado cocido con ackee.

. Frituras de caracolas: carne de caracolas troceada en dados, rebozada y

frita por inmersion.

. Jerk: suele ser carne de cerdo o de pollo frotada con una pasta de
pimientos, cebollas y especias (principalmente pimienta de Jamaica) y luego

ahumada lentamente.

. Ropa vieja cubana: un tierno y suculento plato de tiras de ternera

cocinadas con ajo, tomates y pimientos.

. Coquito de Puerto Rico: el mejor eggnog (batido con huevo) del mundo,

elaborado con ron y leche coco.
Latinoamérica

Las naciones de Latinoamérica muestran una amplia variedad -culinaria,
resultante de una herencia parecida a la descrita para los caribefios, a la que se

afiade la influencia de los portugueses.
Brasil

Brasil es famoso por su plato nacional, la feijjoada completa, una mezcla festiva
de carnes ahumadas y guisadas servidas en una bandeja con alubias negras,

rodajas de naranja fresca y farofa (una harina de mandioca tostada)

Los brasilefios también hacen un uso muy liberal del mismo aceite de palma de

color naranja llamado, dendé, que se utiliza en Ghana y Africa Occidental.

Nicaragua

Churrasco es la palabra y utilizada en toda Latinoamérica para carnes

preparadas a la parrilla, pero la versién nicaragiiense es un placer unico:
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solomillo de ternera cortado de una manera poco frecuente, mostrando el grano
de carne en lugar de cortarla a través del grano. Las tiras de carne se aplanan,
se marinan, se asan a la parrilla y se sirven con chimichurri, una salsa penetrante

elaborada con perejil, ajo y aceite de oliva.
México

Con frecuencia en las guias de gourmets se pasa por alto a México, que tienen
una cocina mucho mas rica y variada que el tipico estereotipo de <<algo en una
tortilla, sumergido en queso con judias>> que usted puede encontrar en la

mayoria de restaurantes <<mexicanos>> que se encuentran fuera de México.

La ensalada del César, por ejemplo, en vez de ser inventada en lItalia, como todo
el mundo piensa, fue en realidad fruto de los pensamientos del chef César
Cardini en Tijuana, México en 1924. Celebridades como Clark Gable o Julia Child
hacian de cuando en cuando un viaje a su restaurante para experimentar su

creacion de primera mano.

Cada estado de México tiene su propio estilo de cocina. Por ejemplo, el estado
surefio de Oaxaca presenta un despliegue fascinante de moles: salsas
complejas que a veces pueden llevar a varias personas hasta una semana en
prepararlas. El mas famoso es el mole negro, elaborado con una mezcla de 30
0 mas ingredientes, entre los que se incluyen el chile chipotle, pimientos,

almendras, platanos, tomates, chocolates, semillas de sésamo y ajo.

El aspecto menos usual de tomar mole es que, en la cultura oaxacana, la salsa
sedosa y aterciopelada, es considerada como la parte principal de la comida. Los
trozos de carne o de pollo que se sirven con la salsa son sencillamente para

ensalzar la experiencia de tomar tan sabroso liquido.
La Gastronomia Ecuatoriana

Se caracteriza por una variedad de sabores y aromas los cuales se funden en
un elemento esencial llamado calidad. Esta cocina es una mezcla entre la
tradicibn de sus antiguos pobladores y las culturas que con el paso de los

tiempos han ido haciéndose un hueco en el territorio de este pais.
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Son muchas las variedades de platos que nos encontramos recorriendo las
cocinas de Ecuador. Asi todo aquel que quiera conocer la cocina ecuatoriana se
dejard; sucumbir por los excelentes sabores de sus mariscos acompafados de

salsa de aji o los ricos pescados con cocos, o las cazuelas de pescados.

Los ecuatorianos son muy dados a comer muchos bollos de pescados, de yuca,
de camote... ademas de deliciosos dulces como el de mani con miel o con harina
de maiz. Entre los productos mas utilizados por los cocineros de este pais se
encuentran los frijoles, la patata y el maiz, que son elementos primordiales en

los menus diarios de los ecuatorianos.

Pero no sélo gastronomia ecuatoriana se nutre de estos productos sino que la
carne de cerdo o de pavo también suelen ser platos tipicos en sus fogones. Si lo
gue queremos es conocer en profundidad los platos tipicos de esta tierra
deberemos probar el delicioso aguado que es un caldo elaborado con bolas de

platano verde.

Las empanadas de maiz, la guatita que es una especia de guiso hecho con vaca,
los llapingachos, que son tortillas hechas con masas de patatas con queso y
mani son algunos de los manjares que pueden catarse en Ecuador. Todo aquel
gue sea amante de platos fuertes debera probar la fanesca que es una mezcla
de diversos ingredientes entre los que se encuentran las lentejas, guisantes,

frijoles y maiz.

Antes de pasar a mencionar la exquisita cocina que puede degustarse en la zona
costera de este pais, debemos hacer una parada para hablar de las diversas
especias que llevan todos los platos ecuatorianos ya que sus habitantes suelen

condimentar sus comidas con cilantro, laurel, aji, canela, albahaca, orégano...

Si pasamos a disfrutar de la cocina de la costa nos encontramos con un gran
surtido de mariscos, mientras que en la zona de montafia el mote que es una
especie de maiz blanco suele aparecer en todos sus menus como es el caso del

cerdo al que se acompana de dicho producto ademas de patatas, platanos...

En lo referente al marisco es el ceviche el producto estrella entre los pescados

ecuatorianos, ademas de las reconocidas vieiras y camarones.
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2.1.2 Antecedentes referenciales
La gastronomia ecuatoriana es premiada a nivel mundial
Veronica Miranda

Quito (Pichincha).- Ecuador vive momentos estelares en la gastronomia al
obtener tres importantes premios en el prestigioso concurso “Gourmand World
Cookbook Awards” (los mejores libros de cocina del mundo) que se realizé en
Beijing (China). Reconocidos
chefs ecuatorianos como Felipe Rivadeneira, Carlos Gallardo, y Edgar Le6n son
los ganadores en diferentes categorias al presentar sus obras editoriales que
fueron seleccionadas de entre mas de 16800 libros. Los
trabajos de los reconocidos chefs ecuatorianos compitieron con sus pares de
diversos paises del mundo de mayor experiencia y reconocimiento mundial
como Francia, Espafia, Perq, etc., que tienen un posicionamiento gastrondomico
reconocido. Durante
el trabajo de investigacion que realiz6 Edgar Leon, para desarrollar el libro
‘Sopas, la identidad de Ecuador’, identificé una variedad mayor a 700 recetas de
sopas. Su obra recoge una muestra de 54 sopas que dan cuenta la gran variedad
de productos del pais que hacen posible este ensamble de sabores. Con tantas
sopas, es posible no repetir una receta durante al menos 2 afos.
Ademas, esta obra destaca la importancia del aji como el ‘maridaje’ de las sopas,
“un matrimonio perfecto en la mesa”, dice el autor. En el libro se encuentran 14
ajies de los 70 que Leodn ha catalogado. “Hay ajies tan particulares como el de

rosas, mango, aguacate”, sefala el chef.

Por su lado, el prestigioso chef Felipe Rivadeneira en su libro ‘Gratitud, mis
primeras 365 recetas en vivo', efectua una fuerte reflexién interna, vivencial,
donde el autor cuenta parte de su vida, lo que permite comprender las profundas
convicciones y satisfacciones que deja este encuentro con el fogén y los
alimentos. La obra segun Rivadeneira es en “gratitud a las personas que siguen
su profesion y sefalar que el cocinero puede hacer grandes cosas”, indico el

especialista.
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Las 365 recetas fueron escogidas de 800 que las desarroll6 en vivo, para

television, radio y web, y son las que mas gustaron al publico.

Mientras el destacado chef Carlos Gallardo con su trabajo ‘Ecuador Culinario’,
describe en sus paginas que lo llevé cinco afios recorrer por todo el Ecuador,
visitar las 24 provincias, cada pueblo que visitd y cada persona que le conto la

receta, preguntando a los ecuatorianos ¢ qué es lo que comen?

Gallardo sefiala que el proceso de identidad gastrondmica tomas varias
décadas. Por ejemplo Perl que necesité de un esfuerzo continuo de 30 afios;
México de 70 afios. Mientras que en Europa, Francia necesité 100 afios.

Ecuador ha iniciado ya un trayecto de investigacion y la construccién de una
base de textos que proclaman y desarrollan la identidad de un pueblo desde
hace algunos afios. Solo un esfuerzo continuo y con una estrategia sostenida,

podremos llegar a destacar nuestra cocina.

Rol importante ha sido la Academia, que ha identificado en el campo turistico, un
producto de gran aceptacion en el mercado internacional que es la cocina
ecuatoriana cuyo objetivo es destacar los principales componentes y
caracteristicas de la gastronomia nacional; incorporando y explicitando los
componentes culturales, de flora y de fauna para sistematizarlos y adecuarlos a

los productos actualmente existentes.

El proposito de las investigaciones es lograr posicionar al Ecuador como un
destino turistico gastronomico, mediante el analisis cientifico antropoldgico,
patrimonial, cultural y nutricional de los diferentes platos tradicionales del pais.
Los diferentes estudios tendran un fuerte impacto tanto en el sector del turistico,
como en las cadenas productivas de sectores agricolas, acuicolas, avicolas y

ganaderos, entre los mas destacados.

Es importante tomar en cuenta que a principios del siglo 20 los ecuatorianos
seguimos el gusto a la comida francesa, por temas politicos; en el siglo XVI
seguimos el gusto a la comida espafiola por temas de conquista. Hoy por hoy
hablar de la cocina contemporanea del Ecuador es hablar con productos que nos
permitiran ser reconocidos en el ambito mundial como el pais de los sabores: del

chocolate, del camardn, maiz, aji, atin, banano entre otros.
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La gastronomia ecuatoriana se caracteriza por una gran variedad de sabores y
aromas los cuales se funden en un elemento esencial llamado calidad. El premio
permitirda promocionar y posicionar la gastronomia ecuatoriana, convirtiendo a

Ecuador en Potencia Turistica./MinTur

Gastronomia ecuatoriana sigue cautivando los paladares de los visitantes
de Expo Milan 2015

Katherine Morején

Quito (Pichincha).- La gastronomia ecuatoriana sigue cautivando los paladares
de los visitantes de Expo Milan 2015 a través de las jornadas de Ecuador
Exquisito, las cuales continuaran en los meses que restan de la feria, mostrando
recetas originales, testimonio de la diversidad y la riqueza de la produccion

ecuatoriana.

Esta vez el pabellon de Angola recibié a la chef ecuatoriana Maria Ruth Moreno
para una nueva presentacion de Ecuador Exquisito en la Expo Milan 2015.
Cebiche de camarén, risotto de quinua al pesto (quinoto), ajillo criollo de
langostinos, y croquetas de atun a la francesa, es fue el menu que engalano el
evento que busca promocionar a los productos de la oferta exportable del

Ecuador como los mejores ingredientes para la gastronomia internacional.

Las chefs Maria Ruth Moreno de Ecuador y Elsa Viana de Angola, explicaron a
los invitados la preparaciéon de cada uno de los platos, asi como el toque
angoleiio que tenian. Autoridades de la Expo Milan, el Jefe del Instituto de
Cocina Europea, autoridades de los pabellones de Angola, Brasil, Oman, Italia y
Emiratos Arabes, empresarios y periodistas europeos fueron parte de los

comensales que disfrutaron de las recetas ecuatorianas.

Para Moreno, guayaquilefia con amplia trayectoria en la cocina nacional e
internacional, este evento es una idea fantastica para promocionar la oferta
gastrondmica exportable. “Es emocionante mostrar a la gente cémo introducir el
producto que nosotros hacemos con alta calidad y que sepan cémo lo pueden

utilizar en sus respectivas culturas”.
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Maria Ruth considera que la Expo Milan es una vitrina universal para presentar
la variedad de nuestros productos con valor agregado, entre ellos quinua, cacao,
atun, chocolate, puré de frutas, pulpas e incluso aguardiente. Ademas destaca
gue la cocina ecuatoriana esta evolucionando y gana espacio por su
originalidad./Pro Ecuador /KML EI Ciudadano

Museos de comida plastica, la nueva pasiéon en China
Fuchsia Dunlop

China siempre fue un pais amante del buen comer, y recientemente también ha
empezado a mostrar un gran interés por su herencia culinaria. La inquietud por
documentar esta pasion ha hecho proliferar los museos dedicados

exclusivamente la comida.

En la mesa redonda, un banquete de mas de 40 platos, que incluyen exquisiteces
legendarias tales como una garra de 0so, lenguas de pez, gato civeta al vapor
con peras y sopa de nidos de pdajaro. Todo se ve muy apetitoso pero,

desafortunadamente, nada es comestible.

El gran despliegue, que rota lentamente ante los ojos del visitante, fue hecho con
plastico coloreado esta es una reconstruccion de los platos que se degustaron
en el banquete méas famoso de la historia china: la gran comilona Man-Han (entre

los manchues y los chinos han), de la corte de la dinastia Qing.

Se dice de ella que represento el culmen de las virtudes culinarias de los han 'y
sus conquistadores manchues, se trata de auténticas exposiciones que exhiben
y documentan las mil formas en que los productos chinos han pasado por los

fogones a lo largo de los siglos.

El museo de la cocina en la ciudad de Hangzhou, en el centro-este del pais, es
uno de un creciente numero de museos de comida en China, pero quiza es el

mas magnifico.

Ocupa un amplio espacio en las pintorescas colinas que se extienden a las

afueras de la ciudad y el costo de su construccion fue de casi US$30 millones.
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Otros museos mas modestos que se han abierto en ciudades como Chengdu y
Kaifeng son privados. Pero el museo de Hangzhou fue fundado por el gobierno

de la ciudad y la entrada es gratis.

Es conocida la obsesiéon de China por la buena mesa, pero hasta hace poco la
cultura gastrondmica era algo que quedaba en un segundo plano, o que la
mayoria daba por sabido, en los ultimos afios ha surgido un interés por esa
herencia culinaria y, como consecuencia, se han multiplicado las publicaciones

de libros de cocina y memorias gastronémicas.

Un enciclopédico documental de television llamado "Un bocado de China" tuvo

enorme éxito entre los televidentes en 2012.

El museo de Hangzhou cuenta con literalmente cientos de modelos a escala real
de deliciosos platos. Los visitantes pueden deleitar sus ojos con réplicas de
recetas budistas vegetarianas, tentempiés consumidos por los residentes de los
canales en la Edad Media y los delicados pasteles hechos en Hangzhou durante
el mandato de la dinastia Song, hace 800 afios.

Una vitrina entera esta dedicada a los diferentes tipos de zongzi y su evolucion
histdrica. Son paquetitos de arroz envuelto con hojas vegetales que se comen

en el festival de primavera.

Las distintas ediciones de su emblematico libro de cocina estan en exposicion,
junto con un busto del poeta y, cdmo no, réplicas de algunos de sus mejores

platos.

Si alguna vez el visitante quiso saber con qué alimentos agasajaban a los
diplométicos que visitaban Hangzhou en el siglo Xll, el museo los pone ante sus
ojos. Los embajadores de otras partes del mundo eran recibidos con una serie

30 de platos expuestos en una mesa.

La seleccion incluye cangrejo en escabeche, conejo ahumado y unos bollitos al
vapor conocidos como "mejilla con hoyuelos" cada una de estas delicias esta

presentada en un plato apropiado para su contexto historico.
La cocina Peruana
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La cocina peruana es una fusién de la cocina espafiola con la de los nativos
peruanos. Productos basicos como la papa, maiz, mani, aji, pescados y
mariscos, se remontan hasta el Imperio Incaico, que florecié en los Andes por
miles de Afos. Cuando los conquistadores espafioles llegaron, llevaron con ellos
los postres de estilo europeo y otros ingredientes como el pollo, carnes de res y
frutas citricas. Mas adelante llegaron los inmigrantes africanos, italianos, chinos
y japoneses que ayudaron a crear una sabrosa comida que hasta la fecha se

come en los hogares y restaurantes peruanos.

Considerada como una de las mas variadas y ricas del mundo, porque combinan
los exquisitos sabores de cuatro continentes, ofreciendo una variedad inigualable
e impresionante de platos tipicos de arte culinario en constante evolucién, como
chupe de camarones, arroz con pato, lomo saltado, ceviche, frejoles con seco,
aji de gallina, carapulcra, menestron, pachamanca, etc., imposible de
enumerarlos en su totalidad. Basta mencionar que soélo en la costa peruana, hay
mas de dos mil sopas diferentes, asimismo existen mas de 250 postres
tradicionales.

La inmensa variedad de ingredientes que existe en estas tierras peruanas (tanto
nativas como las que llegaron de otras latitudes) permitié la evoluciéon de una
culinaria diversa de fuertes tradiciones regionales y una permanente reinvencion
de patos. El Peru es considerado como el centro genético mas grande del mundo

y muchos ingredientes de origen ancestral son utilizados en su cocina.

Un elemento destacable es su constante apertura a las innovaciones y el
continuo desarrollo de nuevos platos, incorporando a la gastronomia la
busqueda continua de la experimentacion y la vanguardia. Ejemplo de esto son
sus platos ya conocidos fuera de sus fronteras, como el pollo a la brasa. Asi
como cada regién conserva su riqueza culinaria, en la alta gastronomia destaca
la mezcla de colores y productos alimenticios, una muestra de ellos es la llamada
cocina novoandina, surgida por el interés de los gastronomos locales de retomar
costumbres alimenticias del pasado prehispanico, para recrearlas, rescatando y

revalorizando asi muchos de los ingredientes autéctonos.
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La menestra, el sango y el cebiche de pescado se impusieron en feria

La Menestra de Pocha, Café Portefio y Pepe 3 se llevaron los tres primeros

lugares del concurso.

La comida tipica fue la protagonista durante cuatro dias en el Centro de
Convenciones Simén Bolivar de Guayaquil, en el norte de la urbe, durante la
Feria Gastrondmica Internacional Raices 2015, que este afio premio la saz6n de

tres nuevos restaurantes a través de su concurso Huecas Guayaquilefias

La sazén manabita de Maria Enriqueta Cevallos de Castro, del restaurante La
Menestra de Pocha, no solo debuto este afio en la muestra sino que se adjudico

la estrella de oro culinaria (primer lugar) por su receta de menestras y asados.

“Me siento feliz, encantada. Pienso que esto es un reconocimiento al esfuerzo,
al sacrificio, al tesén no solo mia sino de toda mi familia y mi equipo”, sostuvo

Cevallos, quien abri6 su establecimiento en 1998, en la ciudadela La Atarazana.

Este premio, dijo Cevallos, la impulsa a cristalizar el posible cambio de ubicacion
de su restaurante a otro sector de la ciudad, para atender en un local mas amplio
a su clientela, a la que, asegura, espera ofrecer una nueva receta en un mes:

arroz con menestra y pez espada asado a la parrilla.

“Estamos gratificados con este reconocimiento a todos nuestros trabajadores, es
maravilloso porque el éxito es gracias al apoyo de nuestro personal. Seguiremos
trabajando para que la gastronomia ecuatoriana se conozca afuera”, sefalo

Marcia Crespo Sanchez, de Café Portefio.

Crespo gano la estrella culinaria de plata (segundo lugar) con su receta de sango
de choclo con camaron, un plato que ha perdido cierta presencia en las cocinas

locales, pero que ella prepara en sus restaurantes desde hace seis afios.

Un platillo con origenes manabitas que deleitd el paladar guayaco y que se
adjudico la estrella de bronce culinaria (tercer lugar) fue el cebiche de guaju

(pescado) curtido con mani, de Pepe 3.
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Su propietario, Luis Gutiérrez Chéez, afirmo que “este premio es solo parte del
trabajo que inicio su padre (quien le ensefio a preparar los cebiches) y un premio

el esfuerzo de toda la familia y el equipo que los acompafia en la cebicheria”.

Los estands de las 46 huecas patrticipantes estuvieron llenos de comensales.
Pilar Narea degusto el llapingacho de la Picanteria Don Carlos. “La sazén esta

muy buena, hay mas opciones y comida”, dijo.

Eliseo Erazo, en cambio, aseguré que la lisa asada de El Morro fue uno de los

mejores platos de la exposicion.

Uno de los locales que mayor venta de platos registré fue la Picanteria Don
Carlos, con el llapingacho. El afio pasado vendieron 10.000 platos y en esta

edicidn se estima que duplicaron la cifra.

Los sanduches de chancho de El Sanduchén recibieron mencién de honor en la

categoria piqueos. (I)
Copa Culinaria
Comida Gourmet
Primer lugar

Maria Elena Sé&enz, Andrés Roa y Juan Pablo Holguin, de la Universidad
Tecnoldgica Equinoccial (UTE) de Quito, ganaron la Copa Culinaria de la Feria
Raices. Ellos compitieron con delegaciones de otras 23 instituciones. Prepararon
de entrada langostinos sellados con crema de verde y sal prieta con pifia
impregnada en cedron y pimiento asado. De plato fuerte hicieron un atdn

semicocido con puré de camote dulce.
Duran acogio ‘sabores del Guayas’

Fritada, llapingacho, costilla asada, encocado de camarén y de concha, humita
y bollo, ademas de una variedad de dulces, fueron algunas de las comidas tipicas
gue residentes duranefios, guayaquilefios y de otros cantones del Guayas
disfrutaron ayer en el malecon de la ciudadela Abel Gilbert 3, en Duran, como
parte del festival Sabores de mi Guayas, que semanalmente tiene una sede
cantonal diferente.
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En la explanada del parque, al pie del puente peatonal de la isla Santay, se
ubicaron carpas para doce expositores de la gastronomia, que ofertaron

alrededor de 600 platos.

Este evento, organizado por la Prefectura, busca resaltar la comida tipica
provincial. Ya se efectué en Naranjal, Daule, Guayaquil y Milagro. La préxima
semana se realizar4d en El Empalme, indic6 Tomas Lépez, presidente de la
Sociedad de Chefs del Guayas.

Este organismo imparte capacitacion sobre el manejo de los alimentos a los

propietarios de locales de comidas que participan de la actividad.

En Duran, las amigas Rocio Guillin y Diana Diaz, y la pareja conformada por
Johanna Gallegos y Sherwil Ramirez degustaron varios platos. “Este tipo de
eventos deben repetirse, porque le dan vida al sector”, dijo Diaz, quien comio

una costilla asada para ‘coger fuerza’ antes de caminar hacia la isla Santay.

Emérita Montafio, quien tiene su local en El Recreo, sefial6 que esta es una
oportunidad para dar a conocer su sazon. Ella prepar6é encocado de camaron y
concha para unas cincuenta personas. Cada plato costaba $ 4. A mas de esto,

ella ofreci6 jugo de coco, a $ 1.

Alfredo Palacios prepar6 unos cien platos de fritada y llapingacho, a $ 4,50 cada
uno. En los primeros 30 minutos del evento, que empezé a las 11:00, vendio

unos 20 platos.

Sabores de mi Guayas convocé a turistas que llegaban de la isla Santay. El

festival se extendio hasta las 15:30. (1)
Caldo de Salchicha, tradicion guayaquilefia de 70 afios
Juan Pablo Pérez

La melodia de Guayaquilefio, madera de guerrero, envuelve el ambiente del
lugar. El olor aparece timido y apenas se percibe desde la cocina, hasta afuera,
donde los comensales aguardan en las mesas por ese plato que despierta

pasiones encontradas.
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Amado por uno, visto con cautela por otros. El caldo de salchicha o de manguera
es uno de los sabores tradicionales de Guayaquil. La ‘tripa’ rellena de arroz o
verde y ese 'saborcito’ generado por la sangre del cerdo, es lo que cautiva a

muchos paladares.

En el restaurante Aqui es Llulan, quien vende este caldo desde 1941, hay un
elemento que evoca los origenes de este plato en la ciudad: una mesa que en la
parte superior tiene una especie de cajén cubierto con una tapa de vidrio. Dentro
hay trozos de salchicha rellena de arroz -previamente cocinado con la col- o

verde y visceras.

Durante los dltimos 30 afios, Maximo Calderén ha levantado esa tapa para
escoger 16 trozos de salchicha rellena y colocarlos en un plato. Este hombre de
50 afios, vestido completamente de blanco, explica que esa porcidn sera
consumida por alguien a quien no le gusta el caldo, solo este elemento del

animal.

Méaximo Calderdn quien trabaja (d), quien trabaja hace tres décadas en Aqui es
Llulan (Jaime Freire, EL UNIVERSO)

En 1925, los salchicheros las vendian en las calles junto con un frasco de aji y
servido en hojas de papel de despacho. Luego, en lo que hoy es Hurtado entre
Machala y Antepara, Humberto Yulan y su esposa Zoila Toro iniciaron el negocio

de la venta de salchicha en caldo.

Ahi funciona Aqui es Llulan donde su propietaria, Bélgica Hojas de Vargas,
detalla que un centenar de platos se venden diariamente y que la cifra se duplica

los fines de semana.

En el siglo XVI, los Reyes Catdlicos dictaron al pueblo de Espafia usar las
visceras y sangre del chancho, en lugar de las de vaca o cordero. Esto, para
evitar inconvenientes con las restricciones gque judios y musulmanes hacian a la

alimentacion.

El caldo de salchicha también es llamado de manguera, porque en la década del

40 inicié en Guayaquil la tradicion de gque los bomberos los prepararan o sea
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elaborado para ellos en los homenajes que se les realizaba en octubre. En 1974

se establecio el 10 de ese mes como el dia del bombero ecuatoriano.
Prepararlo demanda tiempo

Las tripas del cerdo, limon, hierbaluisa, hierbabuena, harina, cebolla colorada y
cebolla blanca, pimiento, tomate, ajo, orégano, perejil, albahaca, sal, arroz y
sangre de chancho, la que debe comprarse practicamente coagulada. El caldo

de salchicha exige todos estos ingredientes y unas tres horas de elaborado.
Preparacion del caldo de salchicha

En la cocina del hotel Continental -centro histérico de la ciudad- Carlos Yela
Coral ha preparado previamente un refrito con achiote, tomate, pimiento, las
cebollas, ajo, pimienta, comino, sal, orégano, oreganon, culantro, hierbabuena y

albahaca.

Mientras los ingredientes se alistan, hirviendo en la olla, para ser parte de este
caldo guayaquilefio, el chef de 46 afios limpia exhaustivamente las visceras, para

garantizar que los malos olores estén ausentes.

Jimmy Martinez Tobar (35), jefe de la cafeteria de este hotel, explica que ademas
de eso es importante comprar los ingredientes en un lugar donde se garantice

calidad e higiene, para asi evitar un mal rato luego de consumirlos.

Rellenar las tripas es un proceso que debe realizarse con cuidado, destaca Yela,
pues hacerlo con mucho arroz o verde provocara que al momento de hervir en
la olla se revienten. Se debe dejar unos 10 centimetros de espacio en cada
extremo -que sera amarrado con una piola fina- para permitir que el contenido

se expanda con normalidad.

Ademas es importante que cuando ya se hayan retirado las visceras cocinadas
de la olla y se agreguen las salchichas se las pinche con un palillo hasta

conseguir la sefial de que estan en su punto: ya no brotara la sangre.

En algunos lugares se ofrece el caldo de salchicha y visceras, sin caldo (Jaime
Freire, EL UNIVERSO)

Tradicion de generaciones
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Consumir el caldo de salchicha es una costumbre que esta unida a los
guayaquileiios en una relacion de fidelidad. Duradera como el matrimonio de
Maria de Conforme (69) y Rafael Conforme (82), quienes cuentan que desde
muy jovenes lo probaron y que desde entonces pasé a ser uno de sus platos

preferidos, al igual que la guatita.

"Comer las patitas, las visceras, el corazon”, detalla la mujer sobre lo que mas
le gusta del caldo, mientras su esposo agrega: "toda una vida nos ha gustado,

gue ya ni recordamos quién nos llevo a probarlo por primera vez".

Cerca de ellos, un comensal inicia lo que es una especie de ritual para los
guayaquilefios: acomodar el sabor del plato con un poco de limén, remover el
liguido con la cuchara para ayudar a descongestionar el calor que emana y en
una primera cucharada agarrar una tripa que ird a la boca, para sentir
nuevamente ese sabor, como un recuerdo, el que mantiene viva la tradicion de

comer caldo de salchicha.
Los Sabores de Francia en la Mitad del Mundo

La cocina del pais galo es reconocida a escala mundial. Varios de sus platos
mas famosos tienen como base queso y se degustan acompafiados de un buen

vino.
Textos: Mathilde Le Roux -Larsabal

Hace 5 afios, La Unesco declaré a la comida francesa, con todos sus rituales y
presentaciones, como Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad. Su
gastronomia es una de las reconocidas del mundo por su variedad y
refinamiento. Sus principales ingredientes son la mantequilla, los quesos,
tomates, las finas hierbas, la carne de cerdo, los embutidos y las hortalizas en
general. El protocolo culinario francés es conocido como: se comienza con un
aperitivo, le siguen la entrada, el plato fuerte, un postre y un digestivo. Algo muy
importante también es combinar bien los platos con el vino. Pero no es necesario
vigjar a Francia para disfrutar de su gastronomia, en Quito, hay varios chefs que
ofrecen diferentes platos, propios del pais galo. La cafeteria Chantilly, por
ejemplo, empez6 con la pasteleria francesa y después incorporo el arte de

preparar café. La pasteleria fue creada por Michel Brun y la cafeteria por Gustavo
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Rosero. EI menu se prepara con productos frescos y variados. Se cocinan
muchos mariscos y pescado, como la trucha rellena al horno, calamares ala
romana, pangora con fricasé de aguacate, tortilla de camarones... Los clientes
también tienen la opcidn de elegir platos, siempre disponibles, como la corvina,
el lomo con distintas salsas y barios pates (de pollo, de conejo, del campo).

También se proponen vinos y licores franceses.

La cafeteria Chantilly, en la capital, empez6 con la pasteleria francesa y después

incorporo el barismo: el arte de preparar café.

Chez Alain este restaurante llena el nombre de su chef, quien durante varios
afos trabajo de mesero y cocinero en numerosos restaurantes parisinos. En
Burdeos, en el suroeste de Francia, se formd en una escuela de cocina. Al
finalizar este entrenamiento, regreso a Ecuador para abrir un restaurante en
Quito. El restaurante se encuentra en una saca construida en 1932. En la parte
delantera de la vivienda se habilito un pequefio jardin que permite comer en una
terraza rodeada de plantas. El almuerzo se propone en funcion de lo que el chef
encuentra en el mercado cada mafiana. Como el Alain vive en Ecuador, también
suele preparar choclo, mellocos a la vinagreta, choclo con rifiones. Los platos
mas demandados son los langostinos al ajillo, los rifiones, las ancas de rana, los
higadillos asados con jengibre, las salsas de albahaca o de ajo y de limén para

pescados.

Chez Jerome situado en un jardin, el restaurante completamente la experiencia
gastronémica con una decoracién agradable y vistosa. Ademas, tiene una vista

privilegiada de la ciudad.

El chef Francés Jerome Monteillet propone muchas opciones, como pulpo,
pangoras y langostinos. Otra opcion es el confit de canard al horno con miel,

papas y champifiones.

Les crepes de Paris este restaurante propone una carta extensa de crepes: 13
saladas y 9 de dulces. El chef los prepara a la vista de los clientes para que
puedan observar los entretelones de su elaboracion. Oscar Lara es un chef
ecuatoriano que también dicta clases en varias universitarios del pais. El lugar

esta decorado con grandes fotos de lugares simbdlicos de Paris. Hay crepes de
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jamon y queso; de tocino-huevo-cebolla-queso; de carne al vino; de mariscos, o
relleno con ratatouille (guisado de legumbres, berenjena, zucchini, pimiento,

cebolla, tomate)

Los clientes también pueden optar por platos especiales franceses, como el vino
hervido a la parisina, la sopa de tomate con croutones, de pan y la sopa de

cebolla gratinada a la parisina.

Le Petit Pigalle su ambiente familiar cautiva a los comensales que visitan este
restaurante decorado con carteles de pinturas de Paris. El chef Gabriel Germain
dirige este restaurante que abrié hace 5 afios. Lo ayuda el francés Frederic
Hatanian, administrador y cocinero. Germain y Fredecir son reconocidos. Sus

platos aparecen en publicaciones sobre gastronomia.

La dindmica del restaurante es la de organizar eventos. Por ejemplo una vez
celebraron una noche del fuego con cdcteles con llamas, postres encendidos y
una fogata en la chimenea del restaurante. EI menu del dia del Petit Pigalle
contempla una entrada, un plato principal y un postre. La carta propone platos
variados. Por ejemplo, hay escargots (caracoles), ancas de rana, foie gras,

carpaccio de trucha y otros.
Encebollado, parte de la identidad guayaquilefia
Por Gabriela Jiménez

Entre los simbolos no oficiales que tiene Guayaquil, esos con los que sus
habitantes se identifican aunque no se registren en las postales turisticas, sin
duda aparece una sopa humeante, un caldo que se mastica, una explosion de

olor, sabor y recuerdos: el encebollado.

Parece simple: pescado, cebolla, yuca, limén y hierbita (porque decir culantro
seria traicionar el espiritu popular del plato). Pero de simple no tiene nada. Al
igual que con los equipos del Astillero, Barcelona y Emelec, los guayaquilefios
parecen dividirse en dos grupos: los que prefieren una comida mas liquida, como
un caldo; y los que se inclinan por un plato mas espeso, como una sopa. Aunque

a diferencia del fatbol, no juran fidelidad eterna.
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Cocina adentro, otros debates se mezclan. Que si la base es un refrito, que si se
le aflade tomate, que si se usa ajo, que si se le espolvorea "Ajinomoto”... Cada
quien tiene su receta y sus secretos. Casi todos coinciden en la especie de
pescado: albacora, pero casi nadie en la historia de este plato de antafio. Otra
vez dos bandos: la sazdn "guayaca”, porque el gentilicio correcto se sentiria
fuera de lugar, y la sazén "manaba”. Que el plato podra ser "guayaco”, pero la
mejor sazén es "manaba”, dice un grupo; mientras el otro resopla ("pfff"), traga

su caldo humeante y lo minimiza: el encebollado es "guayaco" y punto.
La historia "oficial”

De acuerdo al libro "Sabores de mi tierra", de Jenny Estrada, lo que hoy
conocemos como encebollado se llamaba enyucado (y en algunos sitios cobra
mas sentido este nombre, se quejan los degustadores). Y empezé siendo una

ensalada.

Mucho antes de que este plato apareciera en las esquinas de Guayaquil, en las
casas se mezclaba pescado, cebolla, limon, hierbita, sal, pimienta y aji; y se

afadia aceite y un huevo duro, para decorar.

En el mismo texto, paginas después, aparece la palabra encebollado, pero "de
gallina”". También es una ensalada. El marisco desaparece, se afiade pimiento y

alverjitas cocinadas, y el resto igual (por si quiere intentar esta receta).

¢, Como llego a convertirse en una sopa? No se detalla, pero en el libro "El tiempo
de la yapa", de la misma autora, se habla de un "caldo sustancioso" que empezo6
a venderse cuando las carretillas donde se alimentaban los fornidos trabajadores
del malecdn, decidieron quitar sus ruedas y asentarse como quioscos. Alla por

los afios cincuenta.
La historia que se saborea hoy

En un Guayaquil sin trafico, sin sol y sin sudor, a las 05:00, en la Picanteria El
Gato, ubicada en Sauces 5, el trabajo empieza lavando los limones y
exprimiendo las naranjas que se convertirdn en la bebida acompafnante de los
alrededor de 200 encebollados que venden en unas escasas cuatro horas, desde
las 06:15.
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Dentro del local hay una carretilla sin ruedas, desde donde se despacha la
comida insigne del local, como si el espiritu callejero del plato se negara a

pertenecer a una construccion de cemento.

Wellington Rosado, trabajador del establecimiento, se jacta del sabor, que viene
de Manabi, dice orgulloso. El encebollado no se prepara en el local, viene de la
casa de los duenios, "en tachos", como luego confirmarian casi todos los locales
visitados y los comensales que superan los 50 aflos y rememoran los tiempos

en que esta sopa se despachaba directamente desde un balde.

A las 5:30, en la esquina de las calles Argentina y Los Rios, un local sin nombre
empieza a emanar calor, la ciudad comienza a transformarse en Guayaquil. Siete
hombres se mueven en un reducido espacio. Sacan las mesas a la acera,
limpian, ordenan las cucharas, los palillos de dientes, las servilletas, cortan los

limones, pican vegetales, acomodan las ollas sobre el fuego...

Es el negocio de Claudio Antepara y su esposa Gina Chiriguayo, guayaquilefios
gue han trabajado unos 30 afios en el negocio de la comida pero que decidieron
independizarse hace tres afios, cuando, segun detalla uno de sus hijos,
Jefferson, los mismos clientes les decian: "si se independizan, nosotros los

seguimos". Y asi ha sido, aseguran.

A las 06:30, los vegetales picados reposan en el puesto 36 del Mercado Norte,
en las calles Baquerizo Moreno y Padre Aguirre, junto a la Clinica Guayaquil. "El
yucazo", le pertenece a Luis Rodriguez, de 79 afios, conocido como Don Lucho,

guien mantiene este negocio desde hace 57 afos.

Esta junto a su esposa, Francisca Mufioz, e insisten en ser identificados como
predicadores del evangelio y atribuir el éxito de su negocio a Dios. Unos 120

encebollados vendidos hasta las 12:00, entre otras opciones gastronomicas.

A las 07:30, en La Casa del Encebollado, el propietario Willian Parra habla con
pasion del "perfeccionamiento” de este plato a lo largo de los afios, de la variedad
de estilos para prepararlo, de que puede ser comido todos los dias sin

aburrimiento, de lo saludable que es cuando no se exceden en los condimentos.
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Comenta que este 25 de julio inaugurara una sucursal en las calles Argentina y
La 11, en un local propio. Esta feliz, aunque se trabaje todos los dias, sin
excepcion. Es que las ganas de encebollado parecen aumentar cada dia en el
transcurso de la semana. De lunes a jueves vende unos 200 platos, dice, el

viernes unos 300, el sabado 600 mas o menos, y el domingo 800 seguro.

A las 08:30, las personas, al igual que las ollas con encebollado, "hierven", como
se dice cuando una multitud se concentra. Alrededor de un quisco en las calles
Ximena y Manuel Galecio, hombres y mujeres honran una tradicion. Comen
encebollado de pie, en cuclillas, sentados en algun banco, arrimados a la pared

0 a algun carro ajeno.

Es el negocio de Néstor Ortiz Zambrano, que a sus 60 afios se mueve agilmente
y "arma" el encebollado segun el pedido de sus clientes. Sin dejar de despachar,
relata que vende este plato desde los 13 afos, cuando costaba dos reales. Hoy

lo vende a $ 1,50, el de pescado, y a $ 2, el mixto.
"La muerte lenta"

Aunque ya no es comun ver salir al encebollado de un balde, el recuerdo queda.
Pese a que este plato puede encontrarse en restaurantes de distintas
"categorias”, desde los mas sencillos hasta los mas elegantes, sus origenes son

parte de su riqueza.

"Aqui viene uno a buscar la muerte todos los dias", dice un comensal mientras
sostiene en una mano el plato de encebollado con arroz y en la otra una cuchara.

Se rie, y afiade: "Es solo un dicho".

Es Jorge Mosquera, un taxista de 65 afios que crecié en el Cerro del Carmen,
donde recuerda que el encebollado se vendia en las esquinas y salia de un
balde. Ahora vive en la ciudadela Martha de Roldoés, pero va al sitio que le

recuerda ese sabor de infancia.

El "dicho" del taxista encuentra seguidores. En la historia no oficial del
encebollado, esa que cuentan los abuelos o tios, a este plato se lo llamaba "la
muerte lenta", por su desprolija apariencia y modo de servirse, pero ni esa

"advertencia" le rest6 adeptos. El miedo a la muerte se super6 con cada bocado.
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La enfermera Mercedes Delgado, de 32 afios, come encebollado al salir de su
jornada nocturna. Sola. En la mano izquierda un pan y en la derecha la cuchara.
Ella dice que el encebollado es guayaquilefio, y punto, como ella, que nacié un

25 de julio, y alumbré a uno de sus hijos otro 25 de julio.

Recuerda haber crecido bebiendo esta sopa y ahora lo inculca a sus hijos como
tradicion familiar. Es una comida especial, pero todos los dias son especiales,
asi que si pudiera lo comeria todos los dias.

Martha Lozano y Luis Pinto, esposos, empezaron a darle encebollado a sus hijos
cuando cumplian afio y medio. Estaban listos para participar en el desayuno
tradicional del fin de semana. Sin soplar siquiera, ellos lamen sus labios tras cada
cucharada. "Nos encanta", dicen, pero no cabe duda, lo comen con todos sus

sentidos.

Carlos Navarrete, de 68 afios, come encebollado todos los dias desde hace 15
afnos. Se levanta, bebe una taza de café, y sale en busca de su caldo, como un
ritual. Dice que después de extrafiar tanto este sabor, durante los 25 afios que

vivio en Estados Unidos, no quiere desayunar otra cosa, ¢,para qué?
Guayaquil entre la guata con coco y el ceviche de huevo de toro
Mario Rodriguez

"Te levanta o te suefia, es que el ceviche de huevo de toro es poderoso”... asi,
a breves rasgos, Marcelo Ordo6fiez, un hombre que a sus 66 afios no tiene
problema en lanzarse al piso y hacer 10 flexiones de pecho de corrido y luego
levantarse a seguir conversando como si nada hubiera pasado, describe a este

exotico plato, tradicional de la cultura de los "agachaditos" guayacos.

"El secreto es que me tomo un vaso de sangre de los testes del toro, le pongo
limén y sal y me lo tomo, eso me mantiene mejor que esos muchachos de 30
afios y que ni fuerza tienen ya", destaca Ordofiez, duefio del local Aqui es

Marcelo.

Son las 10:45 de un lunes y es el momento ideal del dia para un "agachadito" y
como para empezar de buena manera la semana, este exotico ceviche no cae

nada mal. Es Marcelo quien atiende su negocio, un pequefio local ubicado en
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Cuenca y Antepara. El hombre se acerca a una de las mesas a tomar el pedido
y ve la cara de incertidumbre de una chica de 25 afios. Se trata de Sandra
Armijos, quien nunca ha comido este plato, preparado con partes del 6rgano

reproductor del toro.

"Me da recelo comer, pero mi mama (Teresa Sanchez) me dice que es rico y que
ayudard en mi embarazo (tiene 5 meses de gestacion), entonces vine a probar",
dice Sandra. "Nifla, esto es lo mejor que haber para las embarazadas, esto la

pone 10 puntos”, lanza Marcelo.

Otros de los platos que ofrece Aqui es Marcelo son el Caldo de Tronquito (hecho
con el pene del toro) y el yahuarlocro. "Vendo alrededor de 250 platos. Lo fuerte
es el ceviche de huevo de toro y el caldo de tronquito, esa es la esencia de mi

negocio”.

Bellita Malucin es una de las clientes fija del local. "Tengo que venir todas las
semanas, es que este yahuarlocro me da vida", resalta la mujer, quien tiene cinco

anos comiendo de las manos de Marcelo.

Otro "huequito" guayaco es en Isamel Pérez Pazmifio y Colén. En el punto
venden "el caldo de bagre méas pepa de Guayaquil', segun asevera Pedro
Castillo, quien a sus 35 afios destaca que a inicios de los 80" probo la sazén de
dofia Elvia Figueroa. Esta es una lojana quien en 1968 se mudo a vivir a

Guayaquil y que en 1973 empez0 su hegocio de venta de este caldo de pescado.

"Empecé vendiendo encebollado, en un quiosco aqui en la esquina (ahora el
negocio esta en una casa de dos pisos), pero a los dos meses de comprar
albacora, el sefior que me vendia el pescado me recomendo el bagre. Un dia le

hice caso y le compré... ese dia cambié mi negocio”, recuerda Elvia, de 62 afos.

Uno de sus clientes mas antiguos justamente Pedro Castillo, quien empez6 a ir
con su abuelo (Santiago -fallecido-) y ahora lleva a su hijo Sebastian, de 12 afios.
"Sebas tomaba caldo de bagre desde la teta", bromea Pedro, quien es de esos

clientes que se toma un caldo y completa con un estofado de bagre.

"Es que los dos platos son lo maximo. Quedo full, es mi rutina de los martes y

los viernes", indica el hombre, quien termina de comer notablemente sudado.
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Entre sus clientes estan futbolistas, periodistas, figuras de pantalla, entre otros.
A quienes mas recuerda dofia Elvia es a los hermanos Héctor y Andrés Garzon.
"También viene 'Felipito’ (Oswaldo Segura)", acota su hijo Hugo Vélez, quien es
el encargado de cobrar. De su parte, el sobrino de la duefia del local, Ronald,

cuenta que al restaurante acuden futbolistas de Barcelona y Emelec.

"Cuando Michael Arroyo jugaba en Barcelona venia siempre, por eso fue
campeon el equipo. Ahora esta que hace goles en México todas las semanas
Michael, porque se fue bien alimentado de aca", dice Ronald, quien indica haber
atendido también a Maximo Banguera, Christian Penilla y al argentino Andrés

Franzoia.

Pero no se puede hablar de los "agachaditos" guayacos sin mencionar al
tradicional encebollado. Es que este caldo de pescado es parte de la esencia del
portefio. No hay fin de semana en el que el guayaquilefio promedio no se pegue
su encebollado.

En el centro de Guayaquil (Boyaca y Padre Solano) esta ubicada la Picanteria
Valdano. Su propietario es Carlos Roman Torres, quien hered6 la sazén para
preparar este plato de sus padres.

Uno de los toques que Carlos, o simplemente "Valdano”, le da al encebollado es
la mezcla con un toque de ceviche de pescado. El caldo es de sabor fuerte y

muy espeso, simplemente una delicia.

Otro de los "agachaditos"” para este tradicional plato es en la 11 y Francisco de
Marcos, en el local Angelito. "No se puede llegar mas del mediodia, porque se
acaba el encebollado". Indica Pedro Villegas, quien se moviliza desde la

Alborada para degustar su plato preferido.

Y la guatita?, pues el punto estratégico esta en la esquina de Ayacucho y
Gallegos Lara. En un ambiente de venta de repuestos de carros y el alboroto
tipico del comercio portefio, Maria Montenegro atiende a sus comensales en una

pequefia carretilla. Esa es la Guata de la Madrina.

Miguel Angel Santos se encuentra ahi, de pronto irrumpe entre las personas que

pujan por un plato y grita: "Madrina, una guata con coco". Es que esa es la
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especialidad del lugar, la guata con coco. Al escuchar la que a priori parece ser
una rara mezcla, Pilar Aguirre pregunta extrafiada: ¢ guata con coco, en serio se
come asi?". De la inquietud se rien los presentes y es el propio Santos quien

responde: "es guata con cocolon, pero aqui se pide directo guata con coco".

Seco de chivo, bollos, caldo de salchicha, arroz con menestra, cazuela, en fin,
tantos platos surgidos de los tradicionales "huequitos" que son parte de la cultura
guayaca.

iBendito encebollado, bendita guatita, benditos "agachaditos"!... jMadrina, una
guata, pero con harto coco!

Fanesca, un plato que sincretiza nuestra identidad cultural
Maria Cristina Jarrin

Es bien sabido que las habas, el mani, la leche y el bacalao fueron el aporte

europeo a este guiso.

Este plato inspira articulos, promueve concursos, definen rutas culinarias v,

ademas, fomentan el turismo gastronémico.

La fiesta de la semana mayor de la Iglesia catélica, mas conocida como la
Semana Santa, ofrece un claro ejemplo de como se fusionaron tradiciones
ancestrales indigenas y costumbres espafiolas. Sin duda, una prueba palpable
y ‘paladeable’ de este hecho es la fanesca, un plato emblematico de la cocina
criolla ecuatoriana, probablemente, el potaje que mejor sincretiza a un pais tan

multicultural y megadiverso como el nuestro.

Si bien su origen no ha logrado definirse, coexisten mitos y relatos sobre esto,
pero también hay algunos elementos de analisis que nos permiten suponer que
la elaboracion de la fanesca, en tanto comida ceremonial, puede tener su
principio en el periodo incaico e incluso preincaico, y que se la preparaba para

celebrar la fertilidad de la tierra.

En el calendario solar de los pueblos andinos, el afio estd compuesto de 13
meses y cada uno de 28 dias. Los cambios de ciclo o tiempos estacionales, que

tienen lugar aproximadamente cada 3 meses, marcan los 2 solsticios y los 2
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equinoccios anuales, momentos que dan lugar a festividades de tipo agricola
gue concuerdan con los tiempos de siembra y cosecha; asimismo rigen la
economia, la vida social, los credos y la espiritualidad de las poblaciones

aborigenes.

La época mas humeda del afio corresponde al primer equinoccio (21 de marzo).
Este periodo de renacimiento de los cultivos se evidencia porque florecen los
primeros granos (sembrados 3 meses antes), que brotan para alimentar a los
pueblos nativos, dando lugar a una celebracion conocida como Paucar Raymi,

durante la cual se realizan rituales de agradecimiento a la pacha mama.

Existen vestigios de que en particular, los pueblos aborigenes de la Sierra
ecuatoriana preparaban en este periodo festivo una comida ceremonial que
consistia en un caldo en base de zapallo al que afiadian todos los granos
tipicamente andinos y algunas legumbres que la cosecha habia provisto: choclo,
chochos, fréjol y melloco. Al parecer, este plato consistente ademas de darles
energia y calorias, tenia la connotacion simbdlica de unir, compartir y construir
lazos entre comunidades vecinas, por lo que cada una de ellas ponia un grano

distinto para la preparacion.

La llegada de los espafioles a nuestro territorio, mas alla de la imposicion de
creencias y practicas religiosas; significd, en el plano gastronémico, varios
aportes en cuanto a productos y técnicas de coccion de los alimentos (pucheros

y potajes cocinados lentamente y por largo tiempo).

De esta mezcla de productos, saberes, sabores y olores surge nuestra cocina

criolla, la cual tiene a la fanesca como uno de sus platos mas representativos.

Es bien sabido que las habas, el mani, la leche y el bacalao fueron el aporte
europeo a este guiso, que también cuenta con otros ingredientes como la arveja,
originaria del Asia Central; el zambo, de América Central; la cebolla, de Asia; y
la lenteja, de Iraq, igualmente introducidos por los espafoles.

Variedades de recetas
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La singularidad de la fanesca es que se elabora Unicamente en el Ecuador. Sin
embargo, hay investigaciones que revelan, aqui mismo, la existencia de mas de

60 recetas diferentes.

Si bien en la base todas se asemejan, en cada region —dependiendo de su
propia produccion agricola y los habitos culinarios locales— se le adiciona o se

le quita uno que otro ingrediente.

Ademas, si a esto se le suma su connotacion de plato familiar, es evidente que
cada hogar le da su toque particular, tanto con el secreto de preparaciéon
transmitido por la abuela, como con la sazén que le es especifica a cada
heredero de este saber. Desde hace 500 afios, su preparacion ha formado parte
de la celebracion religiosa de la Semana Santa. La costumbre es comerla el
Jueves Santo, aludiendo a la ultima cena, momento que marca el fin del periodo
de ayuno y abstinencia que impone la liturgia catélica con la Cuaresma. En la
actualidad, sin embargo, su consumo se ha popularizado tanto que se la ofrece
como especialidad en mudltiples locales, incluso semanas antes de la fecha

estipulada.

La tradicion ha hecho que se la deguste en familia o entre amigos, pero la
fanesca ya es tan famosa que atrae la curiosidad y también conquista el paladar
de los numerosos turistas extranjeros que visitan nuestro pais durante esas

fechas.

Como parte del patrimonio intangible del Ecuador, este plato estimula vanidades
y hasta provoca picas entre familiares o entre vecinos; pero también incita
investigaciones, inspira articulos, convoca cocineros, promueve concursos entre
establecimientos de comida, define rutas culinarias y fomenta el turismo

gastronémico.

En el mundo indigena, esta preparacién se acompafia con la bebida tradicional
de nuestros pueblos, la chicha.

Al haberse instalado en la modernidad y al volverse mas cosmopolita, y dado
gue se trata de un guiso bastante consistente, para hacerlo mas digerible, en la
actualidad lo usual es degustarlo con bebidas de moderacion como la cerveza e
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incluso el vino, lo que da muestras de la versatilidad y adaptabilidad de este

sabroso platillo, al tenor de los tiempos.

Y cuando de acoplar la comida con la bebida se trata —dicta la sabiduria
popular—, nada mas acertado que el maridaje entre los frutos del mismo terrufio,
precisamente en nuestro pais, hoy en dia existen varias marcas de cervezas
artesanales y un connotado vino blanco de factura nacional que resultan

perfectos para disfrutar con la fanesca.

Sea cual sea la receta o la bebida que se elija para acompafarla, este plato
sincretiza nuestra biodiversidad, nuestra rica tradicion culinaria y, sobre todo,

cohesiona la compleja identidad cultural que nos define como ecuatorianos.
2.1.3 FUNDAMENTACION
El concepto de calidad y el concepto de cliente

Uno de los temas que mas preocupa a las empresas turisticas en el momento
actual es el de la calidad. La gestion de la calidad se ha revelado como una
condicion indispensable para la subsistencia de las empresas y como una
herramienta para conseguir ventajas competitivas. Este impulso de la calidad ha
llegado a las empresas turisticas, que la contemplan como una oportunidad para
fidelizar a sus clientes satisfaciendo sus necesidades mejor que lo hacen las
empresas competidoras. Hoy en dia no se concibe una empresa turistica que no
cuide la calidad del servicio que presta. Pero la primera pregunta que podemos

plantearnos es ¢ qué es la calidad?
El concepto de la calidad

Intuitivamente asociamos la calidad con algo bueno, que perdura, que esta bien
hecho. Esto es asi porque el concepto ha estado tradicionalmente ligado a los
productos, a las cosas tangibles. Posteriormente este concepto se ha ido
aplicando también a los procesos que daban lugar a esos productos y a los
procesos que daban lugar a la prestacion de un servicio, como es el caso que

NOS ocupa.

Algunas definiciones de instituciones relacionadas con la calidad son las

siguientes:
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1. <<Conjunto de caracteristicas de un producto, proceso 0 servicio que
confiere su aptitud para satisfacer las necesidades establecidas o

implicitas>>
(Asociacion Espariola para la Calidad).

2. <<Conjunto de acciones planificadas y sisteméticas necesarias para
proporcionar la confianza adecuada de que un producto o servicio
satisfara los requisitos establecidos de calidad>> (International
Organization for Standardization ISO).

3. <<Conjunto de caracteristicas de una entidad que le confieren aptitud
para satisfacer las necesidades establecidas y las implicitas>> (Norma
UNE-EN-ISO 8402).

Queremos destacar dos aspectos importantes en estas definiciones:

1. La calidad es necesaria, tanto en las empresas de productos como en las
empresas prestadoras de servicios. No s6lo hablaremos de productos de
calidad, sino también de servicios de calidad. El sector turistico se engloba
dentro de las empresas de servicios.

2. El objetivo de la calidad en las organizaciones es la satisfaccion de las

necesidades de sus clientes.

Parece que podemos concluir que la calidad es el nivel de satisfaccion de un
cliente respecto al servicio turistico recibido. Esto introduce un alto grado de
subjetividad en la determinacion de la calidad. La calidad no es algo que definen

los expertos, es definida por las personas que reciben el servicio.

Pero en la prestacion de un servicio intervienen muchas personas que, gracias
a sus interacciones, consiguen la satisfaccion del cliente. Todas estas personas
deben aportar su granito de arena en la parte del proceso que les correspondan
para garantizar la calidad. De aqui podemos extrapolar el concepto de cliente
externo (el que recibe el servicio final de la empresa) al de cliente interno.
Podemos considerar que cualquier miembro de una organizacion es a la vez
cliente y proveedor de otros, y entre ellos debe existir la misma filosofia de
servicio de calidad que existe entre la empresa y sus clientes. Por ejemplo, el

responsable de la contabilidad de una agencia de viajes debera ser considerado

57



como un cliente por el departamento comercial cuando éste le proporciona la

informacion sobre las ventas, es decir, deben aportarle la informacion correcta,

adecuadamente presentada para facilitarle el trabajo y en los plazos acordados.

El cliente se convierte en todo los sentidos en el jefe de la empresa, en el que

orienta todas sus acciones.

La satisfaccion de las necesidades del cliente

La forma de entender la calidad ha variado con el paso del tiempo. Basicamente

podemos distinguir tres grandes etapas en la evolucion de este concepto hasta

desembocare en la concepcion actual:

1.

Inspeccion de la calidad. En esta fase los esfuerzos de calidad en las
organizaciones se encaminan al control de los productos y servicios
ofertados, para identificar los defectuosos vy retirarlos o corregirlos y que
no lleguen al consumidor. En principio, se controlaba toda la produccion,
pero esto resultaba muy oneroso y se aplicé el control mediante el cual
s6lo se supervisaban muestras de la produccion total. De esta forma se
fijan unos estandares de calidad, se fabrica, se miden los resultados de
una muestra representativa de lo obtenido, se identifican desviaciones y
se corrigen, si es pertinente. Esta es una primera fase de la gestion de
calidad que pronto se constatdé que era insuficiente. En el caso de la
empresa turistica hay procesos que pueden ser medidos y estudiados
estadisticamente, como el tiempo que tarda una limpiadora en hacer una
cama, pero lo que realmente nos interesa medir es algo mas complejo: la

satisfaccion del cliente.

Aseguramiento de la calidad. En esta el objetivo es garantizar que el
producto o servicio ofertado es de calidad. Las empresas buscan
mecanismos que les permitan ofrecer un servicio de calidad y al mismo
tiempo dar a conocer esas garantias a sus clientes mediante algun
simbolo reconocible y fiable. A este respecto surgen las certificaciones de
calidad obtenidas mediante la implantacibn de sistemas de
aseguramiento. Las empresas pueden acogerse a cualquier sistema que
goce de un amplio reconocimiento en el sector a nivel internacional. Esto

es particularmente interesante en el sector turistico sobre todo para las
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empresas que satisfagan las necesidades del turismo foraneo. Si una
empresa turistica se certifica por la 1ISO 9000, puede ofrecer ese distintivo
a turistas de mas de 100 paises que la reconocen como simbolo de

garantia de calidad.

3. Gestion estratégica de la calidad. En este punto la calidad deja de ser
contemplada como un problema para ser considerada por la empresa
como una oportunidad que va a repercutir directamente en los resultados
de la misma. La calidad pasa a formar parte de la mision de la empresa y
se convierten en un apartado esencial de la gestion influyendo en todos
los aspectos de la misma, desde su cultura a los métodos de trabajo. Para
conseguir la satisfaccion del cliente es necesario involucrar a todos los
miembros de la empresa y a todos sus departamentos, desde los
departamentos comerciales a los operativos. Es la <<calidad total>>, un
sistema integral de gestion que incluye una serie de herramientas, pero
sobre todo supone una nueva filosofia de entender el negocio turistico

centrada en el servicio al cliente.
Algunos principios basicos de la calidad total son:

1. Implicacién de la alta direccién: La direccion de la empresa debe
ser la precursora e impulsora de la implantacion de la calidad. Debe
existir un compromiso expreso con la calidad que se manifieste con
la aportacion de recursos.

2. La calidad es cosa de todos. Hay que implicar a todos los
trabajadores de la empresa turistica en los objetivos de calidad,
con independencia del puesto que ocupan. Los trabajadores
deben aportar su conocimiento a la empresa, lo que conlleva
estilos de direccién participativos.

3. Calidad en la gestién. La calidad no solo abarca las funciones
productivas, debe estar presente en todas las actividades de la
empresa y especialmente en las actividades directivas.

4. Cliente interno. Considerar a cada empleado como proveedor y
cliente de otros en el seno de la empresa, cuyas necesidades hay

gue satisfacer.
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5. Hacer las cosas bien y a la primera. Evitar errores prestando
especial atencion a las actividades de prevencion. Insistir mas en
el andlisis de procesos y su disefio que en la inspeccién y el control.

6. Medir. Es imprescindible la medicion del desempefio para
identificar areas de mejora.

7. Mejora continua de la calidad. Los niveles de calidad obtenidos
siempre pueden ser mejorados, por ello es interesante atender

cualquier iniciativa de mejora y promoverla.
La Calidad en el Servicio Turistico

Con el desarrollo de la economia de mercado y el auge de la sociedad del ocio,
el sector turistico esta experimentando un crecimiento continuado. El atractivo
del sector hace que haya mucha competencia para captar a los clientes, que
cada vez cuentan con un abanico mas amplio de empresas y destinos entre los

que elegir.

Esto los lleva a ser exigentes respeto al trato y prestaciones que quieren recibir
de una agencia de viajes, un hotel o un restaurante. Ademas la creacion de
agrupaciones de consumidores y la funcion informativa que éstas despliegan han
dado lugar a clientes informados que saben que tienen derecho a reclamar en el
caso de incumplimiento de lo pactado con los proveedores del servicio turistico.
La Unica manera de competir con destinos mas baratos (por ejemplo, Tunez o
Marruecos) de paises que, como es el caso de Espafa, han incrementado su
nivel de vida y de precios es ofreciendo un servicio turistico de calidad que los
diferencie y, en un momento dado, justifique precios mas elevados. No debemos
confundir la calidad con precios elevados. Por ejemplo, podemos recibir un
servicio excelente tanto en una pension de una estrella como en un hotel de
cinco. La calidad se establece en funcion de las expectativas del cliente y, por
supuesto, no son las mismas expectativas las de una persona que acude a un

establecimiento de 5 estrellas que las de quien acude a uno de una.

Los clientes insatisfechos se quejan a los tour operadores 0 a las agencias de
viajes y éstos pueden dirigir la masa turistica a otros lugares que se ajusten mejor
a las expectativas de sus clientes, proporcionen beneficios y no traigan

complicaciones.
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Tanta importancia tiene la calidad en el sector, que uno de los objetivos mas
importantes del Plan de Estrategias de la Administracion General del Estado en
materia turistica es conseguir una marca de calidad Unica y prestigiosa para todo
el sector turistico espafiol, que pueda ser utilizada para la promocién turistica en

el extranjero.
Determinacion de la calidad en el servicio turistico

Los clientes, cuando acuden a un establecimiento turistico, tienen unas
expectativas acerca del servicio que van a recibir. Si el cliente percibe que sus
expectativas son satisfechas, considerara la accion de la empresa como de

calidad.

La calidad, por tanto, viene definida por el cliente. Es el cliente el que decide si
un servicio turistico es de calidad o no. Esta idea se puede expresar mediante la

siguiente ecuacion:
Calidad del servicio turistico = Satisfaccion del cliente =
Servicio esperado — Servicio percibido

Luego un servicio turistico sera considerado de calidad cuando la diferencia entre
las expectativas y las percepciones del cliente sean mayor que cero.

Las empresas turisticas que busquen la diferenciacion para ser competitivas
tienen una oportunidad si consiguen superar las expectativas de los clientes, ya
gue con bastantes probabilidad la proxima ocasion que tengan que utilizar un

servicio turistico acudiran a la empresa.

Si:

Expectativas > percepcion del servicio — pérdida del cliente.

Expectativas = percepcion del servicio — el cliente puede que vuelva.
Expectativas < percepcion del servicio — el cliente volvera. Fidelizar al cliente.

Ademas, el cliente que encuentra satisfechas sus necesidades en una empresa
mejor que en otra estara dispuesto a pagar un sobreprecio (que no es mas que

una mejor respuesta a sus expectativas que las empresas de la competencia).
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El servicio que ofrece una empresa turistica tiene diferentes niveles sobre los
gue puede actuar para conseguir diferenciarse (si usamos como ejemplo una

compafia de ferrocarril):

1. El servicio genérico, es decir, el servicio estandar que se entrega al
cliente (llevarlo en tren desde Sevilla a Barcelona).

2. El servicio esperado, es decir, la oferta del servicio adecuada al nivel
de expectativas que tiene el cliente (siguiendo con el ejemplo anterior,
las condiciones de horarios, comodidad del asiento, limpieza de las
instalaciones, servicio de restauracion a bordo, etc., propias de
cualquier compafiia de transporte ferroviario.

3. El servicio aumentado, que es el servicio béasico enriquecido de una
serie de servicios adicionales o complementarios que tienden a
hacerlo mas atractivo (la amabilidad y profesionalidad del personal de
la empresa, la posibilidad de descambiar el billete faciimente, la
facilidad para comprar los billetes, la atencion en caso de
reclamaciones...).

4. El servicio potencial, que es el nivel de prestacion al que se puede
llegar, ensanchando las posibilidades anteriormente descritas de
manera imaginativa, de modo que las relaciones comerciales se
transformen en relaciones de fidelidad mutua cliente/proveedor
(ofrecer un pequefio obsequio al cliente durante el trayecto, anunciar
gue la compaiiia devolvera el importe del billete si llega con un retraso

minimo...).

Las empresas turisticas deben actuar sobre el servicio aumentado v,
fundamentalmente, sobre el potencial para obtener una ventaja competitiva que

le aporte las siguientes mejoras:

1.- Fidelizacién del cliente.

2.- Aprovechar el boca-oreja de los clientes satisfechos.
3.- Proteccion ante guerras de precios.

4.- Posibilidad de incrementar los precios.
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5.-Incremento de la cuota de mercado.

6.- Ser incluidos en los paquetes turisticos de los tour operadores mas

importantes.

Pero qué duda cabe que gestionar una empresa turistica bajo el prisma de la
calidad supone una serie de costes. La calidad cuesta dinero, lo que no implica
gue no sea rentable, como hemos podido apreciar. Podemos hablar de costes

de la <<no calidad>> y costes de la <<calidad>>.
Los Costes de la Calidad
Costes de la no calidad

Conseguir calidad en una empresa requiere inversiones y gastos para asegurar
y garantizar la calidad de los productos, pero la <<no-calidad>> también tiene
costes en términos de ventas perdidas y rechazados o procesamiento de

productos defectuosos. Podemos distinguir entre:

1. Costes de anomalias internas. Son los producidos mientras el producto es

controlado por la empresa.

e Tiempo de cometer un error.

e Tiempo empleado en corregir el error.

e Coste material aparejado a la prestacion del servicio equivocada.
e Procesos de prestacion de servicio menos eficientes.

e Desmotivacion del personal.

Rechazo de la oferta turistica por parte del cliente.

2. Costes de anomalias externas. Son los producidos tras el disfrute del servicio

por parte del cliente o consumidor.
e Pérdida de clientes.
e Pérdida de imagen.

e Inversion publicitaria para contrarrestar una mala imagen.
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e Necesidad de ofrecer precios mas bajos para compensar la baja calidad.
e Contaminacion del medio ambiente.
¢ Reclamaciones de los clientes.

e Debido a las quejas o reclamaciones de los clientes, podemos incurrir en

costes judiciales e indemnizaciones.

Si, por ejemplo, un tour operador publica un folleto en el que por error se han
introducido unos hoteles de una categoria superior a la contratada, podemos
aplicar perfectamente la mayoria de los costes anteriormente mencionados. Se
han invertido y gastado tiempo en la realizacion de los folletos y en su
distribucion. Se ha tardado tiempo en descubrir ese error, algun directivo de la
empresa al analizar los folletos se percata del mismo o un cliente protesta al
sentirse engafiado. Es necesario rehacer o al menos retocar los folletos con las
correcciones oportunas, por lo que debemos repetir el trabajo. Los folletos
antiguos quedan inservibles, por lo que el gasto que supuso fue inutil, al mismo
tiempo debemos llamar a las agencias de viajes advirtiéndoles. Y luego estan los
costes de mercado, como son la pérdida de clientes que se sienten engafiados,
la mala imagen entre las agencias de viajes que ante el problema pueden optar
por recomendar a otros tour operadores. Todos estos costes se pueden aplicar
a cualquier tarea que se lleve a cabo en una empresa turistica, por ejemplo, el

hacer las camas de un hotel por el servicio de mantenimiento del mismo.
Costes de la calidad

Son los costes en los que incurre una empresa para evitar que se produzcan los
costes de la no calidad. También son los que posibilitan el aseguramiento de la

calidad.

3. Costes de deteccion. Costes en los que se incurre para detectar los posibles

errores de calidad en la prestacion de un servicio:

e Control de los outputs de los proveedores, ya sean de productos o

servicios.

e Control de los procesos de prestacion de servicios.
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Control del producto/servicio terminado.

Materiales utilizados para el control.

Investigacion de mercados (medida de la satisfaccion).

Auditorias de calidad.

4. Costes de prevencion. Son los costes en los que se incurre para evitar que

se produzcan fallos y errores, permiten reducir los costes de proceso:
e Implantacion del sistema de calidad.

¢ Revision del disefio del sistema.

e Formacién y motivacion del personal.

e Mantenimiento preventivo de instalaciones y maquinarias relacionadas

con la prestacion del servicio.
e Evaluacién de proveedores.
e Sistema de mejora.

e Investigacion de mercados (medida de las exceptivas).

Implantacién de un Sistema De Calidad

La forma de asegurar a los clientes de una empresa turistica la calidad del
servicio es mediante la implantacion de un sistema de calidad que nos permita,
tras un proceso de auditoria, obtener una certificacion de calidad. Un sistema de
calidad es el conjunto de la estructura de la organizacion, de responsabilidades,
de procedimientos, de procesos y de recursos que se establecen para llevar a

cabo la gestion de la calidad.

Para la implantacién de un sistema de calidad que nos permita la obtencién de
una certificacion se recomienda la aplicacion de las normas ISO 9000, aunque

existen otros modelos como el europeo (en el que se basa el Premio Europeo de
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la calidad total de la EFQM), el norteamericano (en el que se basa el premio a la

calidad Malcolm Baldrige) y el japonés (en el que se basa en premio Deming).

También existen modelos derivados de las asociaciones profesionales del

sector.

En el sector turistico diferentes asociaciones profesionales han desarrollado sus
propias especificaciones acerca de lo que es un establecimiento turistico de
calidad, aportando un distintivo de calidad <<no oficial>> a los que demuestran
cumplirlas tras someterse a una auditoria externa. Es el caso del Instituto para la
Calidad Hotelera Espafiola (ICHE) y del Instituto para la Calidad de las Agencias
de Viajes Espafiolas (INCAVE)

Nos centraremos en el modelo que tiene una mayor aceptacion con caracter
general e internacional (en el sector turistico necesitamos un distintivo

reconocible por todos los turistas del mundo), las normas ISO.
Las normas EN/ISO 9000

Son una familia de normas que sirven para detallar aspectos como: qué es la
calidad, como gestionar la calidad, como se gestiona la calidad en las empresas
de servicios, cOmo se gestiona la calidad en produccion o como se asegura la

calidad de los clientes.

Las normas ISO son elaboradas por una federacion internacional (International
Organization for Standarization) compuesta por mas de cien paises. Esta
federacion tiene su representacién en Europa en el CEN (Centro Europeo de

Normalizacién).

La normas EN/ISO 9000 se aplican en cualquier tipo de empresas, ya sean de
produccion o de servicios, independientemente de su tamafo, actividad o
propiedad. Para obtener la certificacion de calidad las empresas deben acogerse
a las normas EN/ISO 9001, EN/ISO 9002 o EN/ISO 9003.

La norma EN/ISO 9001 se emplea para el aseguramiento de la calidad en
empresas que disefian su producto o servicio. Por ejemplo, un tour operador o

una agencia de viajes que disefia sus propios paquetes turisticos.
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La norma EN/ISO 9002 se emplea para el aseguramiento de la calidad en
empresas que procesan. Es decir, en empresas que deben demostrar su
capacidad paran suministrar un producto o servicio conforme a un disefio
establecido. Por ejemplo, una agencia de viajes que ofrecen ofertas disefiadas
por otras empresas, o0 el caso de una franquicia de comida rapida que elabora

sus platos siguiendo un disefio preestablecido. Elabora, pero no disefia.

La norma EN/ISO 9003 se aplica a empresas que realizan una verificacion final.
Son empresas que actlan como meros intermediarios, su Unica funcion es
contrastar y verificar la calidad de los productos o servicios de empresas
proveedoras antes de que lleguen al cliente. Es el caso de una distribuidora de
bebidas o una tienda de souvenirs.

Para las empresas de servicios, ademas, es de aplicacion la norma EN/ISO
9004/2 que aclara cuales son los elementos que intervienen en un sistema de
calidad en el area de servicios. Esta norma especifica es de aplicacién en el
turismo: hoteles, oficinas de turismo, agencias de viajes, comidas, cafeterias,
bares, espectaculos, ocio y ofertas complementarias. También en otros campos
como el comercio, las comunicaciones, el mantenimiento (de vehiculos, aires

acondicionados, limpieza, edificios,...) y finanzas.

Como empresas de servicios, las empresas turisticas deben utilizar la norma
guia EN/ISO 9004/2, pero a efectos de obtener la certificacion, la empresa
debera optar por una de lastres normas basicas (EN/ISO 9001/9002/9003) segun

sus caracteristicas.
Aspectos Clave de un Sistema De Calidad

Los puntos esenciales recogidos en la documentacidén para la calidad deben
hacer referencia a estos tres grandes puntos de actuacion: la responsabilidad de
la direccion, los recursos humanos y materiales y la estructura del sistema de
calidad. El punto focal de los tres aspectos clave de un sistema de calidad es el
cliente. La satisfaccion del cliente solo se consigue cuando existe una interaccién
armonica entre la responsabilidad de la direccion, los recursos humanos y
materiales y la estructura del sistema de la calidad. Desarrollaremos brevemente

cada uno de estos aspectos claves:
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Responsabilidad de la direccion

No tiene sentido ningun sistema de calidad sin la involucracion més absoluta de
la direccion de la empresa, que debe comprometerse por escrito en la
documentacion de la calidad, estableciendo y comunicando a toda la
organizacion: los objetivos de calidad (satisfaccion del cliente, mejora continua
del servicio turistico, eficiencia proporcional al servicio), las politicas de calidad
(imagen y reputacion de la empresa en cuanto a la calidad, forma de actuar para
conseguir los objetivos de calidad, papel del personal de la empresa,
responsable de la implantacion de la politica de calidad, etc.), definir las
responsabilidades en materia de calidad, asegurando las revisiones periddicas
del sistema (resultados del andlisis de la prestacion del servicio, resultados de

las auditorias internas, cambios debidos a nuevas tecnologias, etc.)
Recursos humanos y materiales

Para que un sistema de calidad tenga éxito necesita estar dotado de recursos
humanos y materiales. Por ejemplo, no podemos permitir que un cliente
desespere llamando por teléfono a un establecimiento turistico cuya linea esta
siempre ocupada por ser Unica o porque el empleado estd manteniendo una
animada conversacion con un compafiero. Hay que poner a disposicién de los
trabajadores todo lo necesario para que desempefien un trabajo de calidad:

instalaciones, equipos informaticos, documentos, medios de transporte, etc.

Los empleados de una empresa turistica desempefian un papel esencial en la
calidad del servicio que prestan, ya que son los que establecen el contacto con
el cliente y de actuacion dependera en gran medida la satisfaccién del mismo.
Por ello es esencial en un sistema de calidad la motivacion y formacion de los
trabajadores, asi como establecer mecanismos de comunicacién interna con

ellos.

La motivacion hara que el trabajador se implique en el trabajo que realiza, se
encuentre mas satisfecho y le resulte mas facil sonreir. La motivacion se puede
conseguir con un buen ambiente de trabajo, un disefio de puestos adecuado y

vinculado el sistema de recompensas de la empresa a una prestacion de calidad.
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La formacion es esencial. Si queremos que los empleados participen en la
empresa y aporten su conocimiento en aras de una prestacion del servicio de
calidad y de la mejora continua, hay que invertir en su formacion. Esta formacién
debe atender tanto a los valores, principios y objetivos de la calidad como al
empleo y desarrollo de las herramientas que capaciten a los empleados para un

desemperio de calidad.

La comunicacién permite transmitir a los trabajadores los objetivos y la filosofia
de la calidad. También es fundamental articular mecanismo de comunicacion
ascendente y cruzada que permitan recoger las sugerencias de mejora de los
trabajadores (reuniones de mejora, uso de la tecnologia de la informacion,

informes, buzones de sugerencias...).
Estructura del sistema de calidad

Los elementos del sistema de calidad deben estructurarse para poder realizar un
seguimiento adecuado de los mismos y facilitar su implantacion. Todos los
elementos del servicio turistico deben estar definidos y documentados. Los

documentos béasicos del sistema de calidad son:
e Manual de calidad.
e Manual de procedimientos.
e Los registro de calidad.

El manual de calidad es un documento redactado por la empresa en el que se
explica qué va a hacer con relacién a la calidad (politica de calidad, medios a
utilizar, compromisos y otros aspectos a tener en cuenta). Con este documento

se acredita a los clientes y proveedores el compromiso con la calidad.

Un manual de procedimientos describe cémo se llevan a cabo cada una de las
actividades de la empresa relacionadas con la satisfaccion del cliente y definidas
en el manual de calidad. Es fundamental como herramienta de partida para la

mejora continua.

Los registros de calidad recogen toda la informaciéon generada por el propio

sistema de calidad a través de la medicion y el control de las actividades. Son
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documentos que proporciona pruebas de que se han realizado una actividad o
de los resultados obtenidos. Estos documentos son un elemento fundamental en
las auditorias de un sistema de calidad para la comprobacion del funcionamiento

del sistema.
Interaccion con los clientes

Para alcanzar la satisfaccion de los clientes es necesario que exista una fluida
interaccion entre los clientes y la empresa, sobre todo con los miembros de la
misma que realizan los contactos de servicio. Los empleados transmiten la
imagen de la empresa y ademas son los que mejor pueden detectar las

necesidades de los clientes.

Al mismo tiempo, los clientes deben estar en todo perfectamente informados
sobre los elementos del servicio, su coste y a quién dirigirse ante un eventual
problema (hay que evitar la desagradable sorpresa de muchos clientes que usan
los teléfonos de las habitaciones para llamar al exterior o consumen algunos

productos del minibar, cuando van a pagar en recepcion).

Para profundizar en el conocimiento de los clientes, sus necesidades y

satisfaccion, se emplean diversos métodos. Citamos lo mas utilizados:
e Encuestas.
e Entrevistas individuales o en grupos.
e Reclamaciones de clientes.
¢ Fuerza de ventas de la empresa.

e Empleados.

La Certificacion

La certificacion de calidad es particularmente interesante en el sector turistico

por la intangibilidad del servicio que se presta y la forma de contratacién del
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mismo antes de consumirlo. Contar con una certificacién ofrece garantias de que
la prestacion del servicio se ajusta a unos parametros de calidad e influird

positivamente en la decision de compra.

Ademas, como ya hemos visto, la implantacién de un sistema de calidad conlleva
otras ventajas adicionales nada desdefiables como la reduccion de costes y la
mejora continua de los procesos. La certificacion consiste en la emisién de un
documento por un organismo independiente que atestigiie que la empresa se
ajusta y cumple unas normas determinadas. Este documento otorga a los
clientes la confianza adecuada en que un producto, proceso o servicio es

conforme a una norma.

Para obtener la certificacién la empresa debe dirigir una solicitud formal por
escrito del reconocimiento que desea obtener a una entidad certificadora que
revisard la solicitud, inspeccionando las dependencias de la empresa y
realizando una auditoria del sistema de calidad descrito en el manual de calidad
y en los procedimientos operativos. Tras lo cual, emite un informe de auditoria
inicial y un plan de acciones correctoras. La certificacion se concedera o se

denegara en funcion de los resultados obtenidos.

La certificacidbn se otorga por un periodo determinado, durante el cual se
realizaran auditorias de seguimiento para verificar que se mantienen las
condiciones que permitieron obtenerla. Transcurrido el plazo de validez se

realizaran auditorias de renovacion.

Los principales certificados que se emiten corresponden a certificacion de
productos o servicios y a la certificacion de empresas. La certificacion de
productos expresa la conformidad de productos o familias de productos
fabricados por la empresa con las normas propias de ese producto. La
certificacion otorgada por AENOR da derecho a utilizar la marca N en los
productos correspondientes, lo que les otorga un elemento diferenciador en el

mercado.

La certificacion de empresas es la demostracion de la conformidad del sistema
de aseguramiento de calidad definido e implantando en la empresa con los

requisitos establecidos en alguna de las normas UNE-EN-ISO 9001, UNE-EN-
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ISO 9002 0 UNE-EN-ISO 9003. El certificado de empresas expedido por AENOR
tiene validez de tres afios renovables. Se denomina certificado de registro de

empresa y tiene la marca E.R.

Para poder expedir el documento de conformidad, el organismo certificador debe
comprobar, auditar y verificar segun métodos establecidos en normas
especificas. En Espafia las entidades certificadoras acreditadas son ademas de
AENOR (Asociacién Espafiola de Certificacién): Bureau Veritas Quality
International Espafia, Det Norske Veritas, Lloyd’s Register Quality Assurance,
Ltd., SGSICS lIbérica AEIE, Tuv Rheinland y Tuv Product Service.

La Atencidén al Cliente

Hemos estudiado que el objetivo fundamental de un sistema de calidad es lograr
la satisfaccién del cliente. Un cliente satisfecho proclamaré gratuitamente las
excelentes cualidades del servicio prestado a través del boca a oreja, una fuente
de comunicacion que goza de una gran credibilidad, al estar basada en la
experiencia del emisor, que ademas no obtiene ningun beneficio de la misma.
Pero si un cliente se marcha insatisfecho de un establecimiento turistico, no sélo
se perderd a un cliente, sino que ademas hard uso de ese mecanismo de
comunicacién para desprestigiar a la empresa. Es importante, por tanto,
escuchar atentamente las opiniones de los clientes y también del personal de

contacto con el mismo.

Para recoger las opiniones de los clientes, muchas empresas realizan encuestas
(por ejemplo, las encuestas de satisfaccion que podemos encontrar en las
habitaciones de los hoteles) o preguntan directamente en el momento de su
partida sobre qué le ha parecido el servicio. Los clientes rara vez expresan lo
que sienten, en esos momentos solo piensan en marcharse y posiblemente
responden que todo ha ido bien cuando en realidad tienen en mente no volver
jamas. Es importante, por esto, disefiar de forma atractiva las encuestas y formar
al personal para que capte los comentarios informales de los clientes acerca de

su percepcion del servicio, tome nota de ello y lo transmita a la direccion.

En este sentido las quejas y reclamaciones tienen un papel primordial.
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Cuando un cliente se queja o reclama esta dando otra oportunidad, la de corregir

nuestro error y conseguir que se marche satisfecho, ademas de la posibilidad de

mejorar los procesos de prestacion de servicio.

Las empresas deben desarrollar procedimientos que indiquen a sus empleados

cdmo actuar en caso de una reclamacion o queja; dando que nos ofrecen otra

oportunidad, debemos estar preparados para no perderlas. Dada la dificultad de

prever todas las posibles situaciones es recomendable formar al personal en este

aspecto.

Algunas recomendaciones sobre como tratar a un cliente que se queja o reclama

son las siguientes:

Mire al cliente a los 0jos y exprese con su rostro una actitud relajada.

Asienta ligeramente con la cabeza, demostrando que le escucha y le

atiende.
Utilice la empatia, pdnganse en el lugar del cliente.

Asegurese de que ha comprendido perfectamente el motivo de la
reclamacion, repitiendo los puntos mas importantes mencionados por el

cliente.
Pida disculpas por el error.
Trate de resolver inmediatamente la reclamacién usted mismo.

A la hora de satisfacer una reclamacion, no piense solamente en términos
econdémicos. A lo mejor, compensando a un cliente con una noche de
hotel gratis evitamos el perjuicio de un cliente insatisfecho. Debemos

plantearnos la satisfaccion de reclamaciones casi como una inversion.

Si cree que no puede resolver el problema personalmente, intente buscar
a la persona adecuada para atender al cliente y péngale en contacto con
€l para que no tenga que ir dando tumbos de una parte a otra de la

empresa.

73



e Sielcliente reclama agresivamente en un lugar publico, procure llevarselo
a un lugar privado pata que no contagie a los demas clientes que pueden

percibir una mala imagen del establecimiento.

e Una queja o unareclamacion es una oportunidad que nos brinda el cliente,

analicela y ponga los medios para que no vuelva a ocurrir.

e Los trabajadores que hagan frente a una reclamacion deben reflejar por

escrito la misma y transmitirla a la unidad competente.
Control de calidad y seguimiento de la venta

Es importantisimo para asegurar la continuacion del negocio y la confianza de
los clientes comprobar la calidad del productos vendido en todos sus aspectos.
Estas comprobaciones se suelen hacer a través de los guias acompafiantes del
viaje y de los propios usuarios, a los que se les suele dar una encuesta para que
expongan su opinion sobre el viaje en general y los servicios en particular. Estas
encuestas sirven como base de datos sobre los clientes e indican el grado de
satisfaccion de éstos hacia el producto y la calidad del mismo.

En algunas ocasiones es igualmente conveniente hacer una llamada a posteriori
al cliente, que suele agradecer el interés del agente por conocer el desarrollo del
viaje.

Turismo Cultural

Histéricamente el origen del turismo cultural deriva del antiguo viajero del siglo
XVIII y principios del XIX, perteneciente en la mayoria de los casos a la
aristocracia inglesa, que emprendia el gran viaje o Grand Tour por las ciudades
europeas Y lugares de gran patrimonio cultural y artistico. Este tenia el objetivo

de formar y enriquecer con nuevos conocimientos culturales a sus merecedores.

En la sociedad actual la practica del turismo cultural se define como una
tendencia turistica que resurge en los afios ochenta del pasado siglo XX, cuya
principal motivacion se centra en la visita de los lugares que destacan por su
riqueza patrimonial, principalmente monumental y artistica, y por las costumbres

e idiosincrasia de su gente.
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Para el turismo de componente cultural, el patrimonio de un territorio se convierte
en su motivacion principal o en el recurso turistico de primer orden. En los ultimos
afos, los datos de la Organizacion Mundial del Turismo revelan que la demanda
del turismo basado en los recursos culturales y patrimoniales aumentan
constantemente: las ciudades de arte, las ciudades historicas, puntos
destacados del Patrimonio de la Humanidad, rutas de caracter histoérico, religioso
o artistico-arqueoldgico tienen una fuerte demanda. Asi como los museos, la

gastronomia, los eventos festivos, la artesania, etc.

Se trata de un turista mas experto, mas exigente con los productos que se les
ofrecen, y que reclama y que exige una serie de actividades que pertenecen al
mundo de la cultura y el patrimonio (Rubio Gil, 2003).

Los recursos y atracciones culturales que motivan los desplazamientos de los
visitantes hacia determinados destinos son numerosos. Se pueden destacar los

siguientes:

e Recursos o atracciones arqueoldgicas, donde los yacimientos constituyen

el eje principal de la visita vacacional.

e Recursos 0 atracciones artisticas, definidos por los diferentes estilos o

periodos artisticos.

e Atracciones religiosas: catedrales, iglesias, abadias, lugares de

peregrinacion historica.
e Arquitectura militar: castillos. Fortalezas, etc.

e Atracciones asociadas con personajes histéricos, asi como lugares

relacionados con escritores y pintores.

e Atracciones basadas en representaciones artisticas: teatros, conciertos

musicales, etc.
e Grandes museos, galerias de arte.
e Atracciones basadas en la riqueza de su gastronomia y enologia.

Gastronomia
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La gastronomia constituye un hecho diferencial entre cultural. No es necesario
poseer una soélida formacion cultural para comprender y apreciar las
explicaciones que se den sobre la etimologia de las especialidades locales: como
se elaboran, su composiciéon, la leyenda de su descubrimiento, por qué se
consume o elabora en esa zona y, en algunos casos muy ilimitados, hasta se

puede dar alguna receta.
Turismo Gastrondmico

(PICAZO, 2011)Entendemos por turismo gastronémico la actividad turistica que
se realiza con el fin de descubrir un territorio a través de experiencias

gastronémicas.

Esta relacionado con los colectivos de cocina, establecimientos de alojamiento y
de restauracion, productores, empresas de servicios vinculadas con el turismo
gastronémico, agentes y entidades turisticas. Pero por su perfil no requiere de la
asistencia de practicamente ninguna de las figuras profesionales que se detallan
en el siguiente apartado. Ocasionalmente puede contratar los servicios de un

transferista.
Tendencias Globales de Desarrollo del Turismo Gastronémico

En los dltimos afios la gastronomia cada vez esta teniendo un mayor
protagonismo en la eleccion del destino y en el consumo turistico. Este hecho
gueda reflejado en el crecimiento de una oferta gastrondémica basada en
productos de calidad autdctonos y en la consolidacion de un mercado propio

para el turismo gastronomico.

En el afio 2012, la OMT emitié un informe global sobre la situacion actual del
turismo gastrondmico denominado “Global Report Food & Tourism”. El analisis
se realiz6 mediante una encuesta a miembros afiliados de la OMT, y a través de
las reflexiones de profesionales del sector turistico y de la gastronomia con una
amplia experiencia en organizaciones internacionales; en la gestion de destinos;

en empresas turisticas y; en el ambito de la formacion.

En el mencionado informe se observaron diez grandes tendencias globales en el

desarrollo del turismo gastronémico:
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e Posesion de un mercado en expansion.

e Existencia de una tipologia o perfil de turistas particular.
e El territorio como eje vertebrador de la oferta.

e El producto como la base del turismo gastronémico.

e Patrimonio Cultural.

e Tradicion e Innovacion.

e Sostenibilidad.

e (Calidad.

e Cooperacion.

e Comunicacion.
Existencia de un Mercado de Turismo Gastrondmico

El crecimiento del turismo gastrondmico en todo el mundo es un hecho evidente,
al configurar éste uno de los segmentos de mayor dinamismo dentro del mercado
turistico (OMT, 2012).

Perfil Particular de los Turistas Gastronémicos

Siguiendo el informe de la OMT (2012), el turista gastronémico participa de las
nuevas tendencias del consumo cultural, buscando la autenticidad de los lugares
gue visita a través de la gastronomia. Generalmente se preocupa por el origen
de los productos y reconoce el valor de la gastronomia como medio de
socializacion, como espacio de convivencia, y como intercambio de

experiencias.

El Territorio de Desarrollo del Turismo Gastronémico

El territorio es el eje vertebrador de la oferta gastrondmica, es un elemento de
diferenciacion, de identidad local. Engloba valores ambientales y paisajisticos, la
historia, la cultura, las tradiciones, el campo, el mar, la cocina propia del lugar.
En este sentido, la conversidn del territorio en un paisaje culinario es uno de los
retos de los destinos turisticos (OMT, 2012).
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Los Recursos que Conforman el Turismo Gastronémico

Es importante definir cuéles son los recursos naturales y patrimoniales, que se
puedan convertir en productos turisticos que identifiquen el territorio (OMT,
2012).

En lo que respecto a recursos naturales, cabe precisar al respecto que la
gastronomia de la provincia del Guayas es importante en el Ecuador y en el
mundo. Los alimentos y productos destacados son: El bollo, caldo de manguera,
el encebollado, el ceviche, el cangrejo, el arroz con menestra y carne asada, el
yaguarlocro, seco de gallina, seco de chivo, tilapia asada, etc.

Importancia del Patrimonio Cultural en el Turismo Gastronémico

El informe sobre turismo gastronémico de la OMT (2012) considera que la cultura
es el conjunto de comportamientos, saberes, costumbres que modelan una
sociedad y sobre los que se basa el sentimiento de pertenencia. El disefio de
cualquier propuesta de turismo gastronémico sera inviable si no se tienen en

cuenta los rasgos culturales del territorio.

La gastronomia permite introducir a los turistas en el patrimonio cultural
inmaterial e historico de los destinos mediante la degustacion, la vivencia y la
compra. Por lo tanto, posibilita una aproximacion a la cultura de un modo mas

vivencial y participativo, y no estrictamente contemplativo.

El patrimonio cultural inmaterial se transmite de generacion en generacion y es
constantemente recreado por los grupos en respuesta a su entorno y a sus
interacciones con la naturaleza y su propia historia, lo que les aporta un
sentimiento de identidad y continuidad (OMT, 2013).

Tradicién e Innovaciéon en el Turismo Gastronémico

La tradicidn en gastronomia esta en un proceso de evolucion permanente, y el
reto de los profesionales consiste en incorporar la innovacién para renovar y

adaptar la oferta a las necesidades del nuevo consumidor cultural (OMT, 2012).
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La UNESCO ha generado una Red de Ciudades Creativas que son reconocidas
por aspectos que las diferencian, como puede ser la literatura, el cine, la musica,

la artesania y arte popular, el disefo, el arte digital, y la gastronomia., etc.

En este caso para que una ciudad se una a la Ciudades de la Gastronomia de

la UNESCO debe reunir las siguientes caracteristicas:
Gastronomia desarrollada y tipica del centro urbano o de la region.

Comida gastronGmica activa y presencia de restaurantes de cocina tradicional

chefs.
Ingredientes enddgenos utilizados en la cocina tradicional.

Saber-hacer local, practicas culinarias tradicionales y métodos de cocina que

hayan sobrevivido al avance industrial y tecnolégico.
Presencia de un mercado y de una industria de la alimentacién tradicional.

Experiencia en la organizacion de festivales gastrondmicos, premios, concursos

y otros medios de reconocimiento gastronémico.
Respeto del medio ambiente y apoyo de los productos autdctonos.

Estimulos de la valoracion puablica, promocion de una alimentacion sana en los

colegios y la introduccién del tema de la biodiversidad en las escuelas de cocina.

Dentro de las medidas que impulsan a una innovacion de la gastronomia se
encuentran los rankings de marcas realizados por consultoras. La gastronomia
es reconocida como uno de los atributos considerados para la creacion de la

Marca Pais.
Importancia de la Sostenibilidad en el Turismo Gastronémico

Siguiendo el informe de la OMT (2012), el turismo gastronémico permite integrar
las preocupaciones de orden cultural y medioambiental junto a los argumentos
puramente econdmicos. La reciente historia del desarrollo turistico mundial esta
llena de modelos nominalmente sostenibles y de actuaciones manifiestamente

insostenibles. No se trata de crear una nueva presién indiscriminada sobre el
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patrimonio gastronémico, sino de aprovecharlo de manera racional en clave de

sostenibilidad.

El objetivo consiste en atraer a los visitantes e incitarles a participar de la propia
realidad cultural del destino, bien explicada e interpretada, a través de la cocina,

los productos autéctonos y todos los servicios y actividades que los rodean.
La Calidad en el Turismo Gastronémico

Los destinos que quieren impulsar el turismo gastronémico se encuentra con la
obligacion de trabajar desde diferentes perspectivas, en el &mbito de la calidad
a través de la proteccion y el reconocimiento de los productos autéctonos; del
desarrollo de una oferta competitiva; de la profesionalidad de los recursos
humanos, y de la acogida y de proteccion del consumidor, con el objeto de

incrementar la satisfaccion de los visitantes.
Cooperacion Entre los Diferentes Actores del Turismo Gastronémico

Es necesario que los agentes que intervienen en el destino turistico (productores,
agricultores, ganaderos, pescadores, cocineros, restaudores, administraciones
publicas, hoteleros, etc.) se impliquen en la definicion y en la gestion de la oferta

de turismo gastronémico (OMT, 2012).

El turismo gastrondmico comprende una serie de actividades que no se
fundamentan Ganicamente en visitar restaurantes. Los visitantes quieren conocer
los ingredientes, las recetas, la historia y los ritos subyacentes. Las actividades
giran alrededor del producto basico e involucran aspectos como la preparacion
y conservacion asi como la visita a los mercados, a las casas de los lugarefios y

a la participacion en las fiestas tradicionales.

Las “rutas gastrondmicas” se estan convirtiendo en uno de los productos mas
desarrollados en esta tipologia turistica. Constituyen una amplia oferta tematica,
gue comparten la marca, la zona de influencia y que contienen sitios turisticos,
tales como fabricas, productores abiertos al turista, restaurantes, mercados,
locales de venta, eventos gastrondmicos y otras actividades relacionadas con la

tematica y con la calidad diferenciada.
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La ruta puede estar también integrada por otros lugares de interés (cultural o
natural), lo cual promueve el desarrollo social y econémico de toda la zona. Por
lo tanto, la idea es reunir diferentes atractivos turisticos y ofrecerlos
conjuntamente como ruta turistica, es una manera de mantener a los turistas
durante estancias prolongadas y lograr asi la redistribucién de las riquezas en
distintas zonas turisticas, segun cada propuesta. En este caso la responsabilidad
del sector privado serd fundamental a la hora de disefiar, desarrollar y
promocionar un espacio compartido, donde el turista se sienta libre y, a la vez,
integrado, en un destino, organizado y posicionado en relacién a una particular

tematica.

En Ecuador, el Patrimonio Cultural propone rutas gastronémicas que resalten las

tradiciones del pais.

El pais prevé el desarrollo de la Ruta Gastronémica del Cangrejo, y del Cacao,

principales productos ecuatorianos.

El proyecto de Patrimonio Cultural Alimentario propone revalorizar los alimentos
autoctonos de nuestro pais, fortalecer las capacidades de los pequefios
expendedores de alimentos y consolidar una actividad productiva para quienes

los elaboran.

El pais prevé el desarrollo de la Ruta Gastronémica del Cangrejo y del Cacao,
principales productos ecuatorianos. Ademas esta en agenda la organizacion de
ferias gastrondmicas y talleres enfocados a sensibilizar a la ciudadania en cuanto
a la alimentacion originaria. El Ministerio intervendra los municipios de

Montecristi, Alausi, Susudel, entre otros.

Comunicacion del Turismo Gastrondmico

La OMT (2012) aconseja a los destinos que pronuncien un relato auténtico y
creible sobre la oferta de turismo gastrondmico. La experiencia del viaje ha
cambiado y no se limita a los dias del desplazamiento, sino que comienza mucho

antes, con la preparaciéon (el turista se inspira, se informa, busca, compara,
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compra), y termina cuando valora y comparte sus experiencias a través de las

redes sociales.

En este proceso es clave el papel de los grandes chefs; de los medios de
comunicacion (en particular de la television); de las guias turisticas; de los blogs
gastrondmicos y de las redes sociales en la construccion de la imagen del
destino. Los destinos deben estar presentes en todos los canales y en todas las
partes de este proceso

Gastronomia de la Provincia del Guayas

Guayas posee una gran variedad gastrondmica fruto de la fusién con otras
culturas y sub-grupos comunitarios, obteniendo asi una mezcla de costumbres,
tradiciones, mitos y leyendas reflejados en sus productos gastronomicos,
incorporando sabores y aromas propios de esta tierra y marcando el ritmo de

una evolucion permanente.

La gastronomia guayasense es conocida por la excelente calidad de sus
pescados y mariscos, por la gran variedad hortalizas y vegetales, y por sus

deliciosas frutas.

Existe una gran cantidad de platos autéctonos y unicos entre los 25 cantones
con que cuenta Guayas; estos platillos mezclan muy bien todos sus ingredientes
mediante mitos y tradiciones los cuales han permanecido de generacion en
generacion creando de esta forma una identidad gastronémica bien definida en

Guayas Yy reflejando todo su encanto folklorico en un plato de comida.

Entre los principales insumos o ingredientes tenemos: El mani, el platano verde
y maduro, los mariscos, el arroz, las aves de corral; todos estos de muy facil

obtencion.

De esta manera se elaboran platillos gastrondmicos tales como: arroz con
menestra y carne, secos (pollo, gallina, pato, etc.), la fritada, el bollo de pescado,
bolones, cebiches, chicha resbaladera, guatita, entre otros.
En la provincia del Guayas, especialmente en su capital Guayaquil, existen
numerosos establecimientos de alimentos y bebidas que venden platillos

internacionales.
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En Guayas existe una gran diversidad en restaurantes, su oferta gastronémica
es muy rica y tiene gran accesibilidad a restaurantes de comida internacional y

criolla.

Existen zonas bien definidas entre sus 25 cantones; esta diversidad
gastronOmica es efecto de sus grandes recursos naturales, del entorno y de la
influencia cultural. De esta manera podemos establecer zonas en donde

predominan ciertos platos tipicos.
LA FRITADA

e Duran
e Jujan

e Bucay
ARROZ CON MENESTRA Y CARNE

o Guayaquil

e Milagro
HUMITAS

e Guayaquil, Cerecita
e Balzar

e Via Puerto Inca - Naranjal
BOLLO

e Guayaquil

e Salitre
SECO DE PATO

e Petrillo
e Nobol

SECO DE GALLINA/POLLO

e Simdn Bolivar

e Milagro
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e Bucay
SECO DE GUANTA

e Naranjal

e El Triunfo
SECO DE CHIVO

e Pedro Carbo
e Isla Puna

e Progreso

EPECIALIDADES EN CANGREJO

o Guayaquil
e Naranjal

e Balao
COMIDA DE MAR

o Guayaquil
e Playas

e Puna
LA GUATITA
o Guayaquil
LA CHUCULA
e Balzar
DERIVADOS DE CANA DE AZUCAR

e Naranjito
e Bucay
e Melcocha
e Licor “Puro”

e Panela



e Guarapo
MADURO CON QUESO

e Nobol

e Puerto Hondo
COMIDA FLUVIAL (pescados de rio)

e Salitre
e Samborondén

e Colimes
ROSQUITAS
e Samborondon
HALLAMPACO

e Salitre
e Samborondén

e Comuna Shuar - Naranjal
BOLON

e Guayaquil
e El Triunfo

e Milagro
CALDO DE SALCHICHA

e Nobol
e Guayaquil

ENCEBOLLADO

e Guayaquil

e Milagro

CEBICHES
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e Guayaquil
e Playas

e Isla Puna
DULCES TIPICOS

e Yaguachi
e Pedro Carbo

2.2 MARCO LEGAL

Ley de Turismo

Ley 97
Registro Oficial Suplemento 733 de 27-dic-2002
Ultima modificacion: 06-may-2008
Estado: Vigente
CONGRESO NACIONAL

Considerando:

Que la Ley Especial de Desarrollo Turistico, promulgada en el Registro Oficial
118 del 28 de enero de 1997, a la fecha se encuentra desactualizada, por lo que
es necesario incorporar disposiciones que estén acordes con la vigente

Constitucion Politica de la Republica,;

Que el Plan de Competitividad Turistica planteé la necesidad de actualizar la
legislacion turistica ecuatoriana, reincorporando importantes disposiciones de la
Ley Especial de Desarrollo Turistico, que no han perdido vigencia en el tiempo a
fin de atraer la inversidn e inyectar divisas a nuestra economia,

Que el Decreto Ejecutivo 1424, publicado en el Registro Oficial 309 de 19 de abril
del 2001, declaré como Politica Prioritaria de Estado el desarrollo del turismo en

el pais; vy,
En ejercicio de sus facultades constitucionales y legales, expide la siguiente.

LEY DE TURISMO
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CAPITULO |
GENERALIDADES

Art. 1.- La presente Ley tiene por objeto determinar el marco legal que regira
para la promocion, el desarrollo y la regulacién del sector turistico; las potestades
del Estado y las obligaciones y derechos de los prestadores y de los usuarios.

Art. 2.- Turismo es el ejercicio de todas las actividades asociadas con el
desplazamiento de personas hacia lugares distintos al de su residencia habitual;

sin &nimo de radicarse permanentemente en ellos.
Art. 3.- Son principios de la actividad turistica, los siguientes:

a) La iniciativa privada como pilar fundamental del sector; con su contribucion
mediante la inversion directa, la generacion de empleo y promocién nacional e

internacional;

b) La participaciéon de los gobiernos provincial y cantonal para impulsar y apoyar

el desarrollo turistico, dentro del marco de la descentralizacion;

c) El fomento de la infraestructura nacional y el mejoramiento de los servicios

publicos basicos para garantizar la adecuada satisfaccion de los turistas;

d) La conservacion permanente de los recursos naturales y culturales del pais;

Y,

e) La iniciativa y participacion comunitaria indigena, campesina, montubia o afro
ecuatoriana, con su cultura y tradiciones preservando su identidad, protegiendo
Su ecosistema y participando en la prestacion de servicios turisticos, en los

términos previstos en esta Ley y sus reglamentos.

Art. 4.- La politica estatal con relacion al sector turismo, debe cumplir los

siguientes objetivos:

a) Reconocer que la actividad turistica corresponde a la iniciativa privada y
comunitaria o de autogestion, y al Estado en cuanto debe potencializar las
actividades mediante el fomento y promocion de un producto turistico

competitivo;
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b) Garantizar el uso racional de los recursos naturales, histéricos, culturales y

arqueoldgicos de la Nacion;
c) Proteger al turista y fomentar la conciencia turistica;

d) Propiciar la coordinacion de los diferentes estamentos del Gobierno Nacional,
y de los gobiernos Locales para la consecucién de los objetivos turisticos;

e) Promover la capacitacion técnica y profesional de quienes ejercen legalmente

la actividad turistica;

f) Promover internacionalmente al pais y sus atractivos en conjunto con otros

organismos del sector publico y con el sector privado; vy,
g) Fomentar e incentivar el turismo interno.
CAPITULO Il
DE LAS ACTIVIDADES TURISTICAS Y DE QUIENES LAS EJERCEN

Art. 5.- Se consideran actividades turisticas las desarrolladas por personas
naturales o juridicas que se dediquen a la prestacion remunerada de modo

habitual a una o mas de las siguientes actividades:
a. Alojamiento;
b. Servicio de alimentos y bebidas;

c. Transportacion, cuando se dedica principalmente al turismo; inclusive el
transporte aéreo, maritimo, fluvial, terrestre y el alquiler de vehiculos para este

propasito;

d. Operacion, cuando las agencias de viajes provean su propio transporte, esa

actividad se considerara parte del agenciamiento;

e. La de intermediacion, agencia de servicios turisticos y organizadoras de

eventos congresos y convenciones; y,

f. Casinos, salas de juego (bingo-mecanicos) hipodromos y parques de

atracciones estables.
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Art. 6.- Los actos y contratos que se celebren para las actividades sefialadas en
esta Ley estaran sujetas a las disposiciones de este cuerpo legal y en los

reglamentos y normas técnicas y de calidad respectivas.

Art. 7.- Las personas juridicas que no persigan fines de lucro no podran realizar

actividades turisticas para beneficio de terceros.

Art. 8.- Para el ejercicio de actividades turisticas se requiere obtener el registro
de turismo y la licencia anual de funcionamiento, que acredite idoneidad del

servicio que ofrece y se sujeten a las normas técnicas y de calidad vigentes.

Art. 9.- El Registro de Turismo consiste en la inscripcion del prestador de
servicios turisticos, sea persona natural o juridica, previo al inicio de actividades
y por una sola vez en el Ministerio de Turismo, cumpliendo con los requisitos que
establece el Reglamento de esta Ley. En el registro se Establecera la

clasificacion y categoria que le corresponda.

Art. 10.- El Ministerio de Turismo 0 los municipios y consejos provinciales a los
cuales esta Cartera de Estado, les transfiera esta facultad, concederan a los
establecimientos turisticos, Licencia Unica Anual de Funcionamiento; lo que les

permitira:
a. Acceder a los beneficios tributarios que contempla esta Ley;
b. Dar publicidad a su categoria;

c. Que la informacién o publicidad oficial se refiera a esa categoria cuando haga

mencién de ese empresario instalacién o establecimiento;

d. Que las anotaciones del Libro de Reclamaciones, autenticadas por un Notario

puedan ser usadas por el empresario, como prueba a su favor; a falta de otra; vy,

e. No tener, que sujetarse a la obtencion de otro tipo de Licencias de
Funcionamiento, salvo en el caso de las Licencias Ambientales, que por

disposicion de la ley de la materia deban ser solicitadas y emitidas.

Art. 11.- Los empresarios temporales, aunque no accedan a los beneficios de

esta Ley estan obligados a obtener un permiso de funcionamiento que acredite
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la idoneidad del servicio que ofrecen y a sujetarse a las normas técnicas y de

calidad.

Art. 12.- Cuando las comunidades locales organizadas y capacitadas deseen
prestar servicios turisticos, recibiran del Ministerio de Turismo o sus delegados,
en igualdad de condiciones todas las facilidades necesarias para el desarrollo de
estas actividades, las que no tendran exclusividad de operacion en el lugar en el
gue presten sus servicios y se sujetaran a lo dispuesto en ésta Ley y a los

reglamentos respectivos-
CAPITULO 1l
DEL CONSEJO CONSULTIVO DE TURISMO

Art. 13.- Créase el Consejo Consultivo de Turismo, cOmo un organismo asesor
de la actividad Turistica del Ecuador; sobre los temas que le fueren consultados

por el Ministerio de Turismo.

Art. 14.- El Consejo Consultivo de Turismo, estara integrado por los siguientes

miembros con voz y Voto:

1. El Ministro de Turismo, quien lo presidira y tendra voto dirimente;
2. El Ministro de Relaciones Exteriores o su delegado;

3. El Ministro del Ambiente o su delegado;

4. Un representante de la Federacion Nacional de Camaras de Turismo,
FENACAPTUR;

5. Dos representantes ecuatorianos de las Asociaciones Nacionales de Turismo

legalmente reconocidas y en forma alternativa;
6. Un representante de la Asociacién de Municipalidades del Ecuador - AME;

7. Un representante del Consorcio de Consejos Provinciales del Ecuador -
CONCOPE; vy,

8. Un representante de la Federacion Plurinacional de Turismo Comunitario del
Ecuador - FPTCE.
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El quérum para las sesiones se constituira con siete miembros y sus resoluciones

se tomara por mayoria de los miembros presentes en la sesion.

Los representantes a que se refieren los numerales 5 y 8 deberan tener sus
respectivos alternos, quienes actuaran en caso de ausencia o impedimento del

titular.

La designacién de los representantes a que se refiere estos numerales se haran
en un colegio electoral convocado y presidido por la Federacién Nacional de
Céamaras de Turismo, FENACAPTUR para los representantes sefalados en el

numeral 5.

El Consejo Consultivo de Turismo nombrard a su secretario de una terna

presentada por el Ministro de Turismo.
CAPITULO IV
DEL MINISTERIO DE TURISMO

Art. 15.- El Ministerio de Turismo es el organismo rector de la actividad turistica
ecuatoriana, con sede en la ciudad de Quito, estara dirigido por el Ministro quien

tendré entre otras las siguientes atribuciones:

1. Preparar las normas técnicas y de calidad por actividad que regiran en todo el

territorio nacional;

2. Elaborar las politicas y marco referencial dentro del cual obligatoriamente se

realizara la promocion internacional del pais;
3. Planificar la actividad turistica del pais;

4. Elaborar el inventario de areas o sitios de interés turistico y mantener

actualizada la informacion;
5. Nombrar y remover a los funcionarios y empleados de la institucion;
6. Presidir el Consejo Consultivo de Turismo;

7. Promover y fomentar todo tipo de turismo, especialmente receptivo y social y

la ejecucion de proyectos, programas y prestacion de servicios complementarios
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con organizaciones, entidades e instituciones publicas y privadas incluyendo

comunidades indigenas y campesinas en sus respectivas localidades;

8. Orientar, promover y apoyar la inversion nacional y extranjera en la actividad

turistica, de conformidad con las normas pertinentes;
9. Elaborar los planes de promocion turistica nacional e internacional;
10. Calificar los proyectos turisticos;

11. Dictar los instructivos necesarios para la marcha administrativa y financiera

del Ministerio de Turismo; y

12. Las demas establecidas en la Constitucion, esta Ley y las que le asignen los
Reglamentos.

Art. 16.- Sera de competencia privativa del Ministerio de Turismo, en
coordinacion con los organismos seccionales, la regulacion a nivel nacional, la
planificacién, promocion internacional, facilitacion, informacién estadistica y
control del turismo, asi como el control de las actividades turisticas, en los

términos de esta Ley.

Art. 17.- El Ministerio de Turismo coordinara asimismo con otras instituciones del
sector publico las politicas y normas a implementarse, a fin de no afectar el

desarrollo del turismo.

Art. 18.-Nota: Articulo derogado por Decreto Legislativo No. 8, publicado en
Registro Oficial Suplemento 330 de 6 de Mayo del 2008.

CAPITULO V
DE LAS CATEGORIAS

Art. 19.- El Ministerio de Turismo establecerd privativamente las categorias
oficiales para cada actividad vinculada al turismo. Estas categorias deberan
Sujetarse a las normas de uso internacional. Para este efecto expedira las
normas técnicas y de calidad generales para cada actividad vinculada con el
turismo y las especificas de cada categoria.

CAPITULO VI
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AREAS TURISTICAS PROTEGIDAS

Art. 20.- Sera de competencia de los Ministerios de Turismo y del Ambiente,
coordinar el ejercicio de las actividades turisticas en las areas naturales
protegidas; las regulaciones o limitaciones de uso por parte de los turistas; la
fijacion y cobro de tarifas por el ingreso, y demas aspectos relacionados con las

areas naturales protegidas que constan en el Reglamento de esta Ley.

El Ministerio de Turismo debera sujetarse a los planes de manejo ambiental de

las areas naturales protegidas, determinadas por el Ministerio del Ambiente.

Las actividades turisticas y deportivas en el territorio insular de Galdpagos se
regiran por la Ley de Régimen Especial para la Conservacion y Desarrollo
Sustentable de la Provincia de Galapagos y el Estatuto Administrativo del Parque

Nacional Galapagos.

Art. 21.- Seran areas turisticas protegidas aquellas que mediante Decreto
Ejecutivo se designen como tales. En el Decreto se sefialaran las limitaciones
del uso del suelo y de bienes inmuebles. Quedan excluidas aquellas actividades
gue afecten el turismo por razones de seguridad, higiene, salud, prevencion y
preservacion ambiental o estética; en caso de expropiacion se observara lo

dispuesto en el articulo 33 de la Constitucion Politica de la Republica.

Art. 22.- La designacion del area turistica protegida comprende los centros

turisticos existentes y las areas de reservas turisticas.

Art. 23.- El Presidente de la Republica mediante Decreto Ejecutivo definira el

area de reserva turistica para que en ellas puedan realizarse proyectos turisticos.

Esta definicion no afectara los derechos de terceros, en caso de realizarse

expropiacion.

En el Decreto Ejecutivo al que se refieren los articulos 21 y 23 de esta Ley, se
estableceran los linderos del area de reserva turistica, y se inscribir4 en el

Registro de la Propiedad correspondiente.

Art. 24.- La operacion turistica en las areas naturales del Estado, zonas de

reserva acuaticas y terrestres parques nacionales y parques marinos estara
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reservada para armadores y operadores nacionales, pudiendo extenderse a los
extranjeros que obtengan la correspondiente autorizacion con sujecion a lo
dispuesto en el articulo 50 de la Ley de Seguridad Nacional. Si fueran personas
juridicas deberan ser de nacionalidad ecuatoriana o sucursales de empresas

extranjeras legalmente domiciliadas en el pais.

Las naves acuaticas que operen en los parques nacionales y zonas de reserva
marina seran de bandera ecuatoriana. Se prohibe conceder o renovar patentes
a operadores o armadores que no cuenten con nave propia. No se considera
nave propia a la que se encuentre en proceso de arrendamiento mercantil o
leasing, sino a partir de uso efectivo de la opcidon de compra, que sera acreditada
con el correspondiente contrato.

Cuando por motivos de fuerza mayor debidamente comprobados, la nave propia
no pueda operar, se podra fletar una nave, de la misma capacidad, de bandera

nacional o extranjera, en reemplazo temporal e improrrogable de hasta tres afos.

Es facultad privativa del Presidente de la Republica, previo informe favorable de
los Ministerios de Turismo y del Ambiente, autorizar cada cinco afios incrementos
en el total de cupos de operacion para las areas naturales y zonas de reserva,
en un porcentaje que en ningun caso sera superior al cinco por ciento del total

de cupos.

Art. 25.- El Estado de conformidad con los articulos 13 y 271 de la Constitucion
Politica de la Republica, garantiza la inversion nacional y extranjera en
cualquiera de las actividades turisticas, gozando los extranjeros de los mismos

derechos y obligaciones que los nacionales.
CAPITULO VII
DE LOS INCENTIVOS Y BENEFICIOS EN GENERAL

Art. 26.- Las personas naturales o juridicas que presenten proyectos turisticos y
gue sean aprobados por el Ministerio de Turismo, gozaran de los siguientes

incentivos:

1. Exoneraciéon total de los derechos de impuestos que gravan los actos

societarios de aumento de capital, transformacion, escision, fusion incluidos los
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derechos de registro de las empresas de turismo registradas y calificadas en el
Ministerio de Turismo. La compafiia beneficiaria de la exoneracion, en el caso
de la constitucion, de una empresa de objeto turistico, debera presentar al
municipio respectivo, la Licencia Unica de Funcionamiento del respectivo afio,
en el plazo de 90 dias contados a partir de la fecha de su inscripcion en el
Registro Mercantil del Canton respectivo, caso contrario la municipalidad
correspondiente emitird los respectivos titulos de crédito de los tributos
exonerados sin necesidad de un tramite administrativo previo. En el caso de los
demas actos societarios posteriores a la constitucion de la empresa, la
presentacion de la Licencia Unica de Funcionamiento de la empresa turistica
sera requisito previo para aplicar, la exoneracion contemplada en el presente

articulo;

2. Exoneracion total de los tributos que graven la transferencia de dominio de
inmuebles que se aporten para la constitucion de empresas cuya finalidad
principal sea el turismo, asi como los aportes al incremento del capital de
compafias de turismo registrada y calificadas en el Ministerio de Turismo. Esta
exoneracion comprende los impuestos de registro y alcabala asi como sus
adicionales tanto para el tradente como para la empresa que recibe el aporte.
Estos bienes no podran ser enajenados dentro del plazo de 5 afios, desde la
fecha del respectivo contrato, caso contrario se gravara con los respectivos
impuestos previamente exonerados con los respectivos intereses, con excepcion
de que la enajenacion se produzca a otro prestador de servicios turisticos,

calificado, asi mismo, por el Ministerio de Turismo.

3. Acceso al crédito en las instituciones financieras que deberan establecer
lineas de financiamiento para proyectos turisticos calificados por el Ministerio del
ramo. Las instituciones financieras seran responsables por el adecuado uso y

destino de tales empréstitos y cauciones.

Art. 27.- Las personas naturales o las sociedades o empresas turisticas que
cuenten con proyectos calificados; previo el informe favorable del Ministerio de
Turismo, tendran derecho a la devolucion de la totalidad del valor de los derechos
arancelarios, excepto el impuesto al valor agregado (IVA), en la importacion de

naves aéreas, acuaticas, vehiculos y automotores para el transporte de turistas
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nacionales o extranjeros, por un periodo, de diez afios para la primera categoria
y cinco afos para la segunda categoria. Este beneficio se concedera siempre y
cuando no exista produccién nacional, cuenten con licencia de funcionamiento
vigente otorgada por la autoridad competente y se cumplan los requisitos del

Reglamento Especial, que se dicte sobre la materia.

Ilgual tratamiento tendrdn las importaciones de equipos, materiales de
construccion y decoracién, maquinaria, activos de operacion y otros
instrumentos necesarios para la prestacion de servicios turisticos determinados

en esta Ley.

El Ministerio de Turismo, una vez comprobado el uso y destino de esos bienes
solicitara a la Corporacién Aduanera Ecuatoriana (CAE) la emision de las notas

de crédito correspondientes.

Art. 28.- Los gastos que se reembolsen al exterior por concepto de camparias de
publicidad y mercadeo, sea esta impresa, radial, televisiva y en general en otros
medios de comunicacion; material impreso publicitario y su distribucion; alquiler,
atencion, disefio y decoracion de stand; suscripcién a centrales y servicios de
informacion, reserva y venta de turismo receptivo; inscripciones y afiliaciones en
seminarios, ferias y eventos para promocionar turismo receptivo; directamente
relacionados con actividades de turismo receptivo incurridos en el exterior por
las empresas turisticas, seran deducibles para efectos de la determinacion de la
base imponible del impuesto a la renta ni se someten a retencién en la fuente.
Estos gastos no requerirdn de certificacion expedida por auditores
independientes que tengan sucursales, filiales o representacion en el pais, pero
deberan estar debidamente sustentados con facturas y comprobantes de venta
emitidos por los proveedores internacionales, acompafiados de una declaracion

juramentada de que este beneficio no ha sido obtenido en otro pais.

Esta deduccion no podra exceder del 5% de los ingresos totales por servicios
turisticos de la respectiva empresa correspondiente al ejercicio econémico

inmediato anterior.

Art. 29.- Las comisiones a las que se refiere al articulo 13, numeral 4 de la Ley

de Régimen Tributario Interno pagadas para la promocién del turismo receptivo,
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no podran exceder del ocho por ciento sobre el monto de las ventas. Sin
embargo, en este caso, habra lugar al pago del impuesto a la renta y a la
retencién en la fuente que corresponda, si el pago se realiza a favor de una
persona o sociedad relacionada con la empresa turistica, o si el beneficiario de
esta comisién se encuentra domiciliado en un pais en el cual no exista impuesto
sobre los beneficios, utilidades o renta. El Servicio de Rentas Internas
establecera el procedimiento para la entrega de la informacién sobre estos

pagos.

Art. 30.- Los turistas extranjeros que durante su estadia en el Ecuador hubieren
contratado servicios de alojamiento turistico y/o adquirido bienes y los lleven
consigo al momento de salir del pais, tendran derecho a la restitucion del IVA
pagado por esas adquisiciones, siempre que cada factura tenga un valor no

menor de cincuenta dolares de los Estados Unidos de América US $50,00.

El reglamento a esta Ley definird los requisitos y procedimientos para aplicar
este beneficio. También contemplara los parametros para la deduccion de los
valores correspondientes a los gastos administrativos que demanda el proceso

de devolucion del IVA al turista extranjero.

Art. 31.- Los servicios de turismo receptivo facturados al exterior se encuentran
gravados con tarifa cero por ciento del impuesto al valor agregado de
conformidad con la Ley de Régimen Tributario Interno. Estos servicios prestados
al exterior otorgan crédito tributario a la compafia turistica registrada en el
Ministerio de Turismo, en virtud del articulo 65, numeral 1 de la referida Ley. Para
el efecto debera declarar tales ventas como servicio exportado, y entregar al
Servicio de Rentas Internas la informacion en los términos que dicha entidad
exija. El crédito tributario sera objeto de devolucion por parte del Servicio de
Rentas Internas. El impuesto al valor agregado pagado en las adquisiciones
locales o importaciones de los bienes que pasen a formar parte de su activo fijo;
o de los bienes, de las materias primas o0 insumos y de los servicios necesarios
para la produccién y comercializacion de dichos bienes y servicios, que no sean
incluidos en el precio de venta por parte de las empresas turisticas, sera
reintegrado en un tiempo no mayor a noventa dias, a través de la emision de la

respectiva nota de crédito, cheque u otro medio de pago. Se reconoceran
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intereses si vencido el término antes indicado no se hubiese reembolsado el IVA
reclamada. El valor que se devuelva por parte del Servicio de Rentas Internas
por concepto del IVA a estos exportadores de servicios en un periodo, no podra
exceder del doce por ciento del valor de los servicios exportados efectuados en
ese mismo periodo. El saldo al que tenga derecho y que no haya sido objeto de
devolucion serd recuperado por el exportador de servicios en base a

exportaciones futuras.

Art. 32.- Los establecimiento de turismo que se acojan a los incentivos tributarios
previstos en esta Ley registraran ante el Ministerio de Turismo los precios de los
servicios al usuario y consumidor antes y después de recibidos los beneficios.
La informacion que demuestre el cumplimiento de esta norma debera ser
remitida anualmente por el Ministerio de Turismo al Servicio de Rentas Internas

para el analisis y registro correspondiente.

Art. 33.- Los municipios y gobiernos provinciales podran establecer incentivos
especiales para inversiones en servicios de turismo receptivo e interno rescate

de bienes historicos, culturales y naturales en sus respectivas circunscripciones.

Art. 34.- Para ser sujeto de los incentivos a que se refiere esta Ley el interesado

debera demostrar:

a. Haber realizado las inversiones y reinversiones minimas que el reglamento
establezca, segun la ubicacién, tipo o subtipo del proyecto, tanto para nuevos
proyectos como para ampliacion o mejoramiento de los actuales dedicados al

turismo receptivo e interno;

b. Ubicacién en las zonas o regiones deprimidas con potencial turistico en las
areas fronterizas o en zonas rurales con escaso 0 bajo desarrollo socio-

econdmico; vy,

c. Que constituyan actividades turisticas que merezcan una promocién

acelerada.

Art. 35.- El Ministerio de Turismo dentro del periodo de goce de los beneficios,

efectuara fiscalizaciones a objeto de verificar las inversiones o reinversiones
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efectuadas, asi como el cumplimiento de cada una de las obligaciones que

determina esta ley y sus reglamentos.

Cuando el Ministerio de Turismo detecte datos falsos o incumplimiento a lo
establecido en las respectivas resoluciones de calificacion y concesion de
beneficios comunicara inmediatamente al Servicio de Rentas Internas, para que
conjuntamente inicien las acciones civiles y/o penales correspondientes, sin
perjuicio de las que el propio Ministerio de Turismo las imponga de acuerdo con

la Ley y el Reglamento.

De comprobarse ilicito tributario o defraudacion conforme a las disposiciones del
Cadigo Tributario, Ley de Régimen Tributario Interno, sus reglamentos y demas
normas conexas, se procedera a la cancelacion del registro y de la Licencia
Unica Anual de Funcionamiento y a la clausura definitiva del establecimiento, sin

perjuicio de las demas sanciones establecidas en las leyes correspondientes.
Art. 36.- No podran acogerse a los beneficios de que trata esta Ley los siguientes:
a. Los destinados al turismo emisor con destino al extranjero; vy,

b. Las agencias de viajes, a excepcion de las agencias operadoras de turismo

receptivo.

Art. 37.- Los bienes importados bajo el amparo de esta Ley no podran ser
vendidos, arrendados, donados ni cedidos a terceros bajo cualquier otra
modalidad, antes del periodo de depreciacion contable del bien. El
quebrantamiento de esta norma sera sancionado con el triple del valor de los

derechos arancelarios que fueron objeto de exoneracion.

No se aplicara esta disposicion en el caso de traspaso de dominio a otro

prestador de servicios turisticos, calificado por el Ministerio de Turismo.
CAPITULO VI
DE LOS COMITES DE TURISMO

Art. 38.- El Ministerio de Turismo coordinara con las autoridades locales o

seccionales la conformacion de comités de turismo en los sitios que considere
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necesario, estos comités estaran integrados por los sectores publico y privado y

tendran las siguientes facultades:
a) Recibir delegacion del Ministerio de Turismo;

b) Realizar ante el Ministerio de Turismo u otras autoridades las acciones
necesarias para el buen resultado de su delegacion;

c) Informar al Ministro de Turismo sobre aspectos relacionados con la rama

turistica dentro de su jurisdiccion; y,
d) Las deméas que les asigne el Ministro de Turismo.

Los comités de turismo elegiran su secretario y funcionardn en base al

reglamento que para este propdsito se dictara.
CAPITULO IX
PATRIMONIO AUTONOMO

Art. 39.- Para la promocion del turismo interno y receptivo del Ecuador,
continuara funcionando el Fondo de Promocién Turistica del Ecuador,
constituido a través de la suscripcion de un contrato irrevocable de fideicomiso

mercantil, siendo el Estado el constituyente y beneficiario del mismo.

Este patrimonio autbnomo estara gobernado por el Consejo de Promocion del
Turismo del Ecuador; que estara conformado por el Ministro de Turismo, 0 su
delegado; el Ministro de Relaciones Exteriores, o el Subsecretario del Ministerio
de Relaciones Exteriores a cargo de asuntos econémicos como su delegado; y
por el Presidente de la Federacion Nacional de Camaras de Turismo
FENACAPTUR, o, su delegado. El Ministro de Turismo tendra voto dirimente.
También formaran parte de este Consejo con voz, pero sin voto 3 delegados de
los organismos gremiales de turismo reconocidos por el Ministerio de Turismo,
los cuales seran elegidos por un colegio electoral a cargo de la Federacion
Nacional de Camaras de Turismo FENACAPTUR, quienes deberan tener
experiencia empresarial en mercadeo y recogeran el criterio de todas las

organizaciones nacionales de turismo.

Art. 40.- El patrimonio autbnomo contara con los siguientes ingresos:
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a) La contribucién del uno por mil sobre el valor de los activos fijos que deberan
pagar anualmente todos los establecimientos prestadores de servicios al

turismo;

b) El producto de la venta de bienes inmuebles de propiedad del Ministerio de

Turismo;
c¢) Los valores por con cesion de registro de turismo;

d) Cualquier otro ingreso que no sean los ordinarios, del Presupuesto General
del Estado para gasto corriente del ministerio;

e) Una partida para capitalizar el patrimonio que anualmente se establecera en
el Presupuesto General del Estado. Adicionalmente la contribuciéon de US $ 5.00
por cada pasaje aéreo que se venda en el Ecuador para viajar fuera de pais, que

se cobrara en la forma que establezca el Reglamento a esta ley;

f) Los fondos provenientes de gobiernos de paises amigos, de organismos
internacionales o cualquier otra donacion que se efectle para el patrimonio

auténomo; vy,

g) Los valores que se recauden por legados y donaciones de sociedades y
personas naturales o juridicas. La deduccion se aplicard hasta un maximo del
10% de la base imponible del ejercicio econémico del afio en que haga la

donacion.

Art. 41.- El patrimonio autbnomo gozara de exoneracion y franquicia postal y

aduanera para sus importaciones.
CAPITULO X
PROTECCION AL CONSUMIDOR DE SERVICIOS TURISTICOS

Art. 42.- Corresponde al Ministerio de Turismo la defensa de los derechos del
usuario de servicios turisticos en los términos que sefala la Constitucién Politica,

la Ley Orgéanica de Defensa del Consumidor y esta Ley.

Art. 43.- De conformidad con el articulo 23 numeral 3 de la Constituciéon Politica,

se prohibe toda discrimen a los extranjeros o a cualquier otros grupos humanos
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en actividades turisticas, especialmente en lo que concierne en tarifas y tasas

por cualquier servicio turistico.

Art. 44.- El empresario que venda o preste servicios turisticos de los detallados
en esta Ley es civiimente responsable por los eventuales dafios que cause a
quien los utilice. Su responsabilidad llega hasta la culpa leve. Asi mismo, es
responsable por los actos de negligencia de sus empleados; en el ejercicio de

sus funciones vinculadas con la empresa que presta el servicio.

Art. 45.- Habra lugar al resarcimiento de dafios y perjuicios, en los siguientes

casos:

a. El que anuncie al publico, a través de medios de comunicacion colectiva, de
Internet o de cualquier otro sistema, servicios turisticos de calidad superior a los
gue realmente ofrece; o en su propaganda use fotografias o haga descripciones

distintas a la realidad;

b. El empresario cuyo servicio tenga una calidad inferior a la que corresponda a
su categoria a la oferta publica de los mismos;

c. El empresario que, por acto propio o de sus empleados, delegados o agentes,

cause al turista un dafio material;

d. El empresario que venda servicios con clausulas prefijadas y no las informe y

explique al usuario, al tiempo de la venta o de la prestacion del servicio;

e. En caso de discriminacion a las personas; con excepciéon del derecho de

reserva de admision; y,
f. Los demas determinados en otras leyes.

Art. 46.- Los usuarios de servicios de turismo podran reclamar sus derechos y
presentar sus quejas al Centro de Proteccion del Turista. Este Centro tendra
interconexién inmediata con la Policia Nacional, Defensoria del Pueblo,
municipalidades, centros de Informacién Turistica y embajadas acreditadas en

el Ecuador que manifiesten interés de interconexion.

A través de este Centro de Proteccion al turista, se buscara la solucién directa
de los conflictos.
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Art. 47.- En caso de no resolverse los conflictos mediante la accion directa del
Centro de Protecciéon al Turista, el interesado podra acceder a los centros de
Mediacion y Arbitraje que celebre convenios con el Ministerio de Turismo, para
con sujecion en la Ley de Arbitraje y Mediacion, intervenir en esta materia; o

podra acudir a la justicia ordinaria.

Art. 48.- De determinarse violacién a normas legales, el Centro de Proteccién al
Turista, solicitara al Ministro de Turismo que en observancia de las disposiciones
del Estatuto del Régimen Juridico Administrativo de la Funcion Ejecutiva, inicie
el correspondiente expediente, para juzgar administrativamente la conducta del

empresario turistico.

Art. 49.- Si la parte responsable de la violacion fuere el operador de un area
Turistica Protegida, de un contrato o concesion turistica; la sancion podria

implicar hasta la terminacion del contrato.

Art. 50.- Sin perjuicio de los mecanismos de proteccidn sefialados en los articulos
anteriores si en los actos u omisiones de los empresarios turisticos existiere

infraccién penal, los perjudicados podran ejercer la accion legal correspondiente.

Art. 51.- Los mecanismos de garantia y proteccién para el turista mencionados
en este capitulo, podran ser invocados por las empresas turisticas que operen

legalmente en el pais.

Art. 52.- Para efectos de esta Ley, se establecen los siguientes instrumentos de

caracter general, para el efectivo control de la actividad turistica:
a. Amonestacion escrita, en caso de faltas leves;

b. Ubicacion en la lista de empresarios incumplidos, en caso de faltas

comprobadas, graves y repetidas; vy,

c. MULTAS, EIl Ministerio de Turismo impondra las siguientes multas de manera

gradual y proporcional de acuerdo a la falta cometida.

Multa de USD $ 100 a USD $ 200 a quienes no proporcionen la informacion

solicitada por el Ministerio de Turismo y no exhiban las listas de precios.
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Multa entre USD $ 1000 y USD $ 5000 que se regularan de manera gradual y
proporcional a las personas que incumplan normas de calidad, no cumplan los

contratos turisticos o infrinjan las disposiciones de esta Ley y sus reglamentos.
En caso de reincidencia la multa impuesta podra duplicarse.

CLAUSURA, es un acto administrativo mediante el cual el Ministro de Turismo
por si 0 mediante delegacién dispone el cierre de los establecimientos turisticos.
Dictara esta medida en forma inmediata cuando se compruebe que se esta
ejerciendo actividades turisticas sin haber obtenido las autorizaciones a las que
se refiere esta Ley.

Igualmente dispondra la clausura cuando se reincida en las causales sefaladas

en las letras a), b) y c¢) de este articulo.
CAPITULO XI
DE LOS DELITOS CONTRA LA SEGURIDAD PUBLICA

Art. 53.- En el Titulo V del Libro Segundo del Cddigo, Penal, a continuaciéon del
articulo 440-A, anadase el Capitulo XIlIl que se denominara "De ciertos delitos
promovidos o ejecutados por medio de actividades turisticas" y agréguese el

siguiente:

"Art. 440-B.- La persona o personas que instigaren promovieren o ejecutaren
actividades turisticas con el objeto de cometer o perpetrar el delito de plagio
tipificado en el articulo 188 y contemplado en el Capitulo Il referido a los "Delitos
contra la Libertad Individual”, del Titulo II, Libro Primero del Cédigo Penal; de los
delitos, contra las personas contempladas en el Titulo VI y particularmente
tipificados en el Capitulo | referido, a los delitos contra la vida; en el Capitulo Il
relacionado con "Las Lesiones" y el Capitulo Il relativo al "Abandono de
Personas" del Libro Il del Cédigo Penal; de los delitos sexuales contemplados
en el Titulo VIII, en los Capitulos Il relativo al "Atentado contra el Pudor, de la
violacion y del estupro”, el Capitulo Il atinente a los delitos de proxenetismo y
corrupcion de menores y Capitulo IV relativo al rapto; el Libro Segundo del
Cddigo Penal, de los delitos contra la propiedad contemplados en el Titulo X y

particularmente tipificados en el Capitulo | relacionado con el delito de hurto, el
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Capitulo Il acerca del delito de robo, el Capitulo IV relativo al delito de extorsién
y el Capitulo V referido a las estafas y otras defraudaciones del Libro 1l del Codigo
Penal, se les impondréa el maximo de la pena que corresponda a la naturaleza
de la correspondiente infraccion. Asi mismo, quienes cometieran delitos
previstos en este articulo contra personas que tengan la condicion de turistas y
a sabiendas que tenia tal condicion se les impondra la maxima pena prevista

para la infraccién perpetrada.
DISPOSICIONES GENERALES

Art. 54.- En lo que no estuviere previsto en esta Ley, y en lo que fuere aplicable
se observara el Coédigo Etico Mundial para el Turismo, aprobado por La

Organizacion Mundial del Turismo, en Santiago de Chile.

Art. 55.- Las actividades turisticas descritas en esta Ley gozaran de
discrecionalidad en la aplicacién de las tarifas; con excepcién de aquellas
personas naturales o juridicas que realicen abusos o practicas desleales de
comercio segun la legislacion vigente y los acuerdos internacionales a los que el

Ecuador se haya adherido.

Art. 56.- El Ministro de Turismo, mediante Acuerdo Ministerial, solo en casos
especiales, podra exonerar el pago de derechos de ingreso a los parques
nacionales, a grupos especializados en investigaciones que visiten el pais y cuya

accion sea util a la promocién externa del Ecuador.

Art. 57.- Las personas que ejerzan actividades turisticas tienen la obligacion de
entregar al Ministerio de Turismo o a sus delegados la informacién que permita
la elaboracién de las estadisticas nacionales de turismo, sujeta al principio de

confidencialidad.

Art. 58.- Los organismos locales, regionales y seccionales, cumpliran y
colaboraran con el proceso de regulacion, control y demas disposiciones que

adopte el Ministerio de Turismo en el &mbito de su competencia.

Art. 59.- La derogatoria de las disposiciones tributarias de esta Ley, requeriran
de una norma expresa y especifica, conforme manda el articulo 2 del Cddigo

Tributario.
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Art. 60.- No podran realizar servicios turisticos o actividades conexas con fines
de lucro, las Fuerzas Armadas ni las entidades del sector publico, en razon de
gue esta actividad esta reservada a las personas naturales o juridicas del sector

privado, que cumplan con los requerimientos de esta Ley.
DISPOSICIONES FINALES

Art. 61.- Reformase el articulo 3 del Decreto Supremo 1269, de 20 de agosto de
1971, publicado en Registro Oficial No. 295 de 25 de agosto de 1971, por el
siguiente texto: "El Ministro de Trabajo y Recursos Humanos es responsable del
control y estricto cumplimiento del presente Decreto, a objeto de que el diez por
ciento adicional al consumo en concepto de propina que se paga en los
establecimientos, hoteles, bares y restaurantes de primera y segunda categoria,
sean entregados a los trabajadores, sin descuentos ni deducciones de ninguna

naturaleza".

En los articulos de este Decreto Supremo, que se refiere a Ministerio de
Prevision Social y Trabajo, cambiese por Ministerio de Trabajo y Recursos

Humanos.

Art. 62.- Concédese al Ministerio de Turismo y a sus delegados, jurisdiccion

coactiva para la recaudacion de los recursos previstos en esta ley.

Art. 63.- Derdgase la Ley Especial de Desarrollo Turistico, en actual vigencia, sin
perjuicio de ello, se respetaran los derechos adquiridos bajo la vigencia de la ley

derogada.
DISPOSICION FINAL

La presente Ley entrara en vigencia a partir de la fecha de su publicacion en el

Registro Oficial.
2.3 MARCO CONCEPTUAL

Actividad Turistica: Conjunto de operaciones que se desarrollan de manera
directa con el turismo y que pueden influir sobre él, siempre que conlleven la

prestacion de un servicio a un turista, ya sean realizadas con el lugar de origen
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o del acogido. Por extension se extiende que actividad turistica la desarrollan

también los profesionales de este campo.

Administracion Turistica: Conjunto de organismos publicos de un estado que
llevan a cabo las funciones correspondientes de ordenacién, promocion,
fiscalizacion, fomento, etc. del turismo tanto en el exterior, como en el interior del

pais.

Afluencia turistica: Llegada masiva de turistas a un determinado nucleo
receptor. Coincide generalmente con los periodos de temporada alta, periodos

vacacionales, fiestas tradiciones, etc.

Animacién Turistica: Actividad basada en el entretenimiento y ocupacién de los
turistas durante sus vacaciones, consiste en organizar, dirigir y coordinar una
serie de actividades culturales recreativas deportivas que complementan los

servicios turisticos.

Atractivo Turistico: Recurso turistico, paisaje, gastronomia, actividad cultural,
deportiva, recreativa que constituye la motivacion basica del movimiento turistico
a un determinado lugar. Los atractivos turisticos pueden ser propios del lugar u
originados de algun acontecimiento especifico entre los primeros estan los
parques nacionales, las fiestas tradicionales, festival de mdusica, festival de
comida, asi como los atractivos arquitectonicos. La segunda se refiere a eventos
gue no se presentan regularmente como un congreso cientifico, una asamblea

politica, o un evento deportivo.

Calidad: Es el conjunto de propiedades y caracteristicas de un producto o
servicio que le confieren capacidad de satisfacer necesidades gustos y

preferencias, y de cumplir con expectativas en el consumidor

Demanda Turistica: Termino econdémico que refleja el nUmero de personas, la
disposicion de compra de un bien o servicio en funcién de su precio o bien la

renta del turista.

Degustar: Esta accion, por su parte, refiere a ingerir algin alimento con la

intencion de captar su sabor y aroma y disfrutarlos al maximo.
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Destino Turistico: Nucleo receptor de todo de oferta y recursos que confieren

ciertos atractivos para la demanda turistica.

Desarrollo Econdmico: Es un concepto mas complejo y con muchos
significados. Comunmente se concibe como un medidor del progreso econémico
en una sociedad. Intenta analizar como se ha utilizado el crecimiento economico
para mejorar los niveles de vida y el bienestar general de los habitantes de un

pais.

Desarrollo Turistico: Constituye uno de los objetivos basicos de desarrollo
econémico de un lugar, logrando por sus atractivos, atractivos naturales e

instalaciones.

Economato y bodega: Departamento de un hotel o restaurante donde se
almacenan, clasifican, gestionan y distribuyen los productos y alimentos de los

distintos departamentos hoteleros.
Empresas Publicas: Aquellas cuya propiedad pertenece al estado.
Empresas Privadas: Aquella cuya propiedad esta repartida entre particulares.

Equilibrio Economico: Termino econdmico es una situacion que se produce

cuando, en el mercado, la oferta es igual a la demanda.

Encuesta Turistica: Es la técnica de la investigacion de mercados por la cual

se recolecta informacioén utilizando cuestionarios.

Gastronomia: La gastronomia es el estudio de la comida y su relacién con
diversas culturas, con un enfoque especial en la cocina gourmet. A la persona
gue se dedica a ello se le llama gastronomo o gastronoma y a pesar de que es
una confusion muy comun, la gastronomia involucra mucho méas que el arte de
cocinar, por lo que no cualquier persona que sepa cocinar bien puede ser

considerada un gastronomo.
Huecas: Son los comedores, agachaditos

Industria Turistica: Conjunto de empresas de diferente indole, que participa en
la organizacion y facilitacion del desplazamiento y estancia de los turistas de un

lugar.
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Inventario: Se lo denomina, en el area de Contabilidad, la relacién ordenada,
detallada y valorada del conjunto de bienes o pertenencias que constituyen el

patrimonio de una persona, comunidad o empresa en un momento especifico.

Ingresos: Los ingresos inciden de forma positiva, por lo que las cuentas de

ingresos recogen ganancias.

Infraestructura: Se le llama asi a cualquier equipo o construcciéon til para
prestar algun servicio o realizar determinada actividad (carretera, planta de
tratamiento de aguas residuales, energia eléctrica, aeropuerto, cines, tiendas,

etc.)

Medio Ambiente: Se entiende por medio ambiente al entorno que afecta y
condiciona especialmente las circunstancias de vida de las personas o la

sociedad en su vida.

Oferta Turistica: Conjunto de productos y servicios turisticos basado en sus
recursos e infraestructura. Se distinguen dos tipos de ofertas la basica y la

complementaria.

OMT: Siglas de la Organizacion Mundial del Turismo. Organismo especializado
de la ONU cuyo objetivo es la promocion del desarrollo de un turismo
responsable, sostenible y accesible para todos, con el fin de contribuir al

desarrollo econémico.

Paquete Turistico: Conjunto de servicios que configuran un viaje todo incluido
gue organiza una agencia de viajes y que es ofrecido al cliente a través de un

intermediario.

Planta Turistica: Corresponde al subsistema integrado por el equipamiento
(alojamiento, alimentacion, esparcimiento y servicios turisticos) y las

instalaciones turisticas.

Presupuesto: Es la expresion numeérica de los planes y objetivos de la empresa
para un periodo y el disefio de las estrategias necesarias para alcanzarlos. En la
expresion cuantitativa de los planes, el presupuesto maestro se refiere al aspecto

operativo, es decir al desarrollo del objeto social y el presupuesto financiero nos
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traslada hacia la inversion en activos fijos y a la proyecciéon de estados

financieros basicos de proposito general.

Promocién Turistica: Implica la difusion de las bondades de la oferta turistica
hacia los clientes potenciales es decir a dar a conocer el producto turistico. Este
incluye tanto los atractivos, como actividades turisticas, infraestructura y todo
tipo de servicios que dentro del territorio comunal puede ser de interés para una

visita.

Promociones al turista: Incentivos ofrecidos por el proveedor turista al turista

final con el objetivo de incrementar las ventas o de mejorar su imagen de marca.

Publicidad: Toda forma de comunicacién no personal, masiva y pagada por una
empresa para transmitir informaciéon y estimular la venta de los servicios

ofrecidos por la empresa.

Publicidad del producto: Produccion dirigida a estimular la demanda de un

producto especifico.

Recurso Natural: Se denominan recursos naturales a aquellos bienes
materiales y servicios que proporcionan la naturaleza sin alteracion por parte del
ser humano, y que son valiosos para las sociedades humanas por contribuir a
su bienestar y desarrollo de manera directa (materias primas, minerales,

alimentos, etc.)

Ruta: Tipo de itinerario que tiene como objetivo dar a conocer un determinado
espacio en forma de visitas de corta duracioén y enlazar enclaves relativamente

cercanos con el fin de producir una sinergia entre ellos.

Rentabilidad: El andlisis econdmico mediante ratios tiene como objetivo medir
la rentabilidad de la empresa miden el beneficio por unidad invertida. Para
estudiar la rentabilidad de la empresa es necesario analizar la relacién entre los

beneficios obtenidos y los capitales invertidos

Rentabilidad Econdmica: Mide la rentabilidad del activo. Es el porcentaje del
beneficio antes de impuestos e intereses respecto al total de inversiones

realizadas activo total.
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Socioecondmico: Relativo a una situacion, condicion o acto que incluye tanto

aspectos de orden econémico como de orden social.

Turismo Gastronémico: Tiene como objetivo que los viajeros conozcan las
comidas autéctonas del lugar y realicen degustaciones y actividades

relacionadas con la cocina.

Turismo Formativo: Tiene como objetivo ofrecer al viajero conocimiento sobre

una materia determinada, objetivo de su viaje.

Turismo Cultural: Se encuentra centrado en visitas a museos, exposiciones, y
demas lugares propios donde el lugar el viajero puede conocer mas sobre la

historia la vida cultural del sitio que visita.

Visitante: Conjunto o grupo de personas que viajan por un periodo no superior
a doce meses a un lugar distinto a aquel en el que tiene su residencia habitual,
pero fuera de su entorno habitual, y cuyo motivo principal de la visita no es el
ejercer una actividad que se remunere en el pais visitado. Se divide a su vez en

Turistas y Visitantes de dia.

Zona Turistica: Territorio con gran concentracion de actividades turisticas, o en

el que el turismo es la actividad econémica preferente
2.4 HIPOTESIS Y VARIABLES
2.4.1 Hipotesis Generales

La Variedad Gastrondmica en la Provincia del Guayas contribuye al desarrollo

del turismo gastronémico.
2.4.2 Hipotesis Particulares

1. Si las Empresas Publicas y Privadas influiria en la promocién de las
nuevas huecas esta se constituiria en el potencial turistico.

2. La existencia de un inventario gastrondmico permitira ofertar una
gastronomia diversificada que satisfaga las necesidades de los visitantes.

3. Las estrategias de promocion gastrondmica afectan al desarrollo turistico

de la provincia del guayas.
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4. La presencia de la calidad de los servicios gastronémicos contribuira a

obtener buena rentabilidad de los negocios

2.4.3 Declaraciéon de las Variables

HIPOTESIS GENERAL

VARIABLE
INDEPENDIENTE

VARIABLE
DEPENDIENTE

La variedad
gastronémica en la
Provincia del Guayas
contribuye al desarrollo
del turismo

gastrondémico.

HIPOTESIS
PARTICULARES

Si la Empresas Publicas
y Privadas influiria en la
promocion de las
nuevas huecas esta se
constituiria en el
potencial turistico.
La existencia de un
inventario gastronomico
permitira ofertar una
gastronomia
diversificada que
satisfaga las
necesidades de los
visitantes
Las estrategias de
promocion

gastronémica afectan al

Variedad Gastrondmica.

VARIABLE
INDEPENDIENTE

Empresas Publicas y
Privadas.

Inventario

Gastronémico.

Estrategias de

promocion.

Desarrollo del turismo

gastronomico.

VARIABLE
DEPENDIENTE

Promocion de las

nuevas huecas.

Gastronomia
Diversificada.

Desarrollo turistico.
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desarrollo turistico de la

provincia del guayas.

La presencia de la
calidad de los servicios
gastronémicos
contribuird a obtener
buena rentabilidad de

los negocios

Calidad de los servicios

gastronémicos.

Rentabilidad de los

negocios.
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2.4.4 Operationalization de las Variables

Indicadores de las variables

VARIABLES
DEFINICION

INDEPENDIENTES

INDICADOR

Gastronomia es
el estudio de la
comiday su
relaciéon con

Gastronomia _
diversas culturas,

con un enfoque
especial en la
cocina gourmet.

Es la maximizacion
de algo que es
susceptible de

crecer. Se
desarrollan los
seres vivos en su
proceso
de crecimiento se
desarrollan las
Desarrollo
ideas cuando luego
de esbozarse,
toman forma y se
perfeccionan, y se
desarrollan las
culturas con
nuevos
descubrimientos e

invenciones.

2.

1. Variedad de comida.
Incrementacion del nuevo

menu.

1. Volumen de ventas.
2. Instalacion de nuevos
locales.
3. Fuentes de trabajo.
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CAPITULO Il
MARCO METODOLOGICO
3.1 TIPO Y DISENO DE LA INVESTIGACION Y SU PERSPECTIVA GENERAL

El tipo de investigacion que estamos realizando estd enmarcado por el sitio,
como un estudio de campo, porque nos permite tener contacto con las personas
gue se encuentran en este medio y poder conocer sus opiniones, para esos
usamos la técnica de las encuestas dirigida a la poblacion de la provincia del

guayas.

Disefio de investigacion que usamos es cuantitativo porque realizamos

encuestas para tener datos concretos.

Se aplico la investigacién descriptiva correlaciénales, ayuda a conocer las
diferentes opiniones de las personas que estan en este sector y de la comunidad
en general, y podemos medir el grado de relacion entre las variables, donde

podemos hacer un analisis acerca de este estudio.
3.2 LA POBLACION Y LA MUESTRA
3.2.1 Caracteristicas de la poblacion

La provincia del guayas tiene una poblacion de 3,645,483 habitantes de acuerdo
al dltimo censo del INSTITUTO NACIONAL DE ESTADISTICAS Y CENSO
(INEC), realizado en el 2010.

La provincia del guayas es la mas importante del pais, y una de las mas grandes

debido al comercio y a su actividad productiva.
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3.2.2 Delimitacion de la poblacién

La poblacién de la provincia del guayas que forma parte de este proyecto de
investigacién son personas que estan en actividad, donde podemos analizar y
conocer los problemas que afectan, de esta manera aumentar el desarrollo

econdémico de la provincia.

Se tomd en cuenta a la poblacion de la provincia del Guayas de 15 afios hasta
64 afios, con los grupos de edades presentados por el INEC. En total esta
poblacion de estudio asciende 2,335,259 habitantes de acuerdo a datos del
Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, censo poblacional 2010.

3.2.3 Tipo de muestra

En este tipo de investigacion se usé una muestra probabilistica, debido a la

poblacion de la provincia del Guayas nos brinda la informacién necesaria.
3.2.4 Tamafo de la muestra

Los resultados nos indican que tenemos que encuestar a 384 personas de la

provincia del Guayas, es una formula finita y se conoce con certeza su tamafo.

Donde:
SIMBOLO DESCRIPCION
n Tamafio de la muestra.
N tamano de la poblacion
p posibilidad de que ocurra un evento, p = 0,5
q posibilidad de no ocurrencia de un evento, q = 0,5
E error, se considera el 5%; E = 0,05
Z nivel de confianza, que para el 95%, Z = 1,96

Elaborado por:
Fuente: Reglamento de Proyectos de Grado UNEMI
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_ N.p.q
n= (N-1).E?

2°335.259% 0,5 % 0,5

= (2335.259-1).(0,05)2
o +(0,5.0,5)

n

583.814,75

(2335.258).(0,0025) + 0’25
3,8416

n

583.814,75

T 5.838,145 + 0'25

3,8416

n

_ 583.814,75

151997 384,10 habitantes

3.2.5 Proceso de seleccioén

Basandonos en el resultado de la muestra que son 384 personas a encuestar
hemos elaborado el disefio de la encuesta dirigida a los habitantes de la provincia
del guayas de los cuales tomamos referencias a los cantones de dicha provincia.

3.3LOS METODOS Y LAS TECNICA
3.3.1 Métodos Teodricos

Método Inductivo: EI método inductivo, sin dudas, es uno de los métodos mas
populares a la hora de la investigacion cientifica y del pensamiento, en tanto, su
caracteristica mas saliente y distintiva es que llega a la obtencion de
conclusiones o teorias sobre diversos aspectos a través de los analisis de casos
particulares. Por esta manera que presenta es que popularmente se dice que el

método inductivo consiste en ir de lo particular a lo general.

e Cuando realizamos las encuestas a la poblacion de la provincia del
Guayas, obtenemos mejor informacién y datos que nos ayuda a realizar

una mejor investigacion en el punto geografico donde nos encontramos.
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Método Deductivo: Es un método cientifico que considera que la conclusion se
halla implicita dentro las premisas. Esto quiere decir que las conclusiones son
una consecuencia necesaria de las premisas: cuando las premisas resultan
verdaderas y el razonamiento deductivo tiene validez, no hay forma de que la

conclusién no sea verdadera.

e Realizamos encuestas a los comedores publicos que tiene la provincia del
Guayas, con la finalidad de obtener informacion fidedigna acerca de los
servicios turisticos que ofrecen las huecas a la comunidad, ademas
podemos saber la importancia que tiene los comedores en el area

gastronOmica.
3.3.2 Métodos Empiricos
Se uso la técnica de las encuestas.
3.3.3 Técnicas e instrumentos

Encuestas: Su instrumento es el cuestionario, las encuestas van dirigidas a la

poblacién de la provincia del guayas, se uso el método inductivo, deductivo.
3.4 Propuestas De Procedimiento Estadistico De Informacion

En la investigacion se utilizé las técnicas de las encuestas, mediante
cuestionarios procesando la obtencion de datos e informacién recogidos para la
ejecucion de este trabajo. Este proceso del tratamiento estadistico de
informacion a permitido tener informacion objetiva y veraz, demostrando

resultados confiables.
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CAPITULO IV
ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS
4.1 ANALISIS DE LA SITUACION ACTUAL

Los resultados que obtuvimos por medio de las encuestas realizadas a los 25
cantones de la Provincia del Guayas, hemos llegado a la conclusion que la
variedad gastrondémica ayuda al desarrollo turistico de dicha provincia, de tal
forma sabemos que en un futuro se daria un crecimiento econémico en la zona
geografica donde nos encontramos, en el que puede haber fuentes de trabajo en

el turismo y ofrecerles empleos a la comunidad.

El tamafio de la muestra que obtuvimos fue de manera técnica, por lo cual
podemos garantizar, que esta informacion es fidedigna, ya que nos permite saber
la manera de fomentar el turismo, y que la provincia tenga buenos ingresos
econdmicos. Hemos realizados 384 encuestas que nos permite conocer las

opiniones y gustos gastronomicos de las personas encuestadas.

4.2  ANALISIS COMPARATIVO, EVOLUCION, TENDENCIA Y
PERSPECTIVAS

Los restaurantes son imprescindibles para todo ciudadano que necesita ingerir
un alimento, o plato de comida. Al momento de degustar nos damos cuenta el
gusto, el sabor, su tipo de preparacion, el servicio de calidad que nos brinda, su
forma de atencién, los restaurantes tienen que satisfacer las necesidades de los
clientes, para que se conviertan en clientes potenciales dia a dia ya que muchas
personas les gusta hacer turismo gastronémico y ellos quieren saber el tipo de
comida que van a comer, saber los ingredientes, su cultura, la historia, las

recetas, su forma de preparacion del plato que les llama la atencion.
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Los clientes buscan platos de comidas con precios justos y que el producto
turistico que ofrecen los restaurantes, las huecas, comensales, sea de alta
calidad para que los consumidores retornen a degustar en el mismo sitio, dando
un buen servicio de primera, para que ellos no se sientan defraudados. Ya que
las personas que visitan nuestros restaurantes se sientan a gusto, los
propietarios deben llamar la atencién a los clientes por medios de promociones
gastronomicas, donde ellos puedan montar otras sucursales en el pais, y brindar
el mismo servicio que brindo en los otros restaurantes, donde pueden dar fuentes
de trabajo, contratar a personas capacitadas en el area gastronOmica, y
asegurarse en tener ventas futuras con la probabilidad de abrir nuevas
sucursales en la provincia. Ofreciéndoles a los clientes un inventario
gastronédmico a gusto de su paladar. Los restaurantes guayasenses es una
representaciéon de la provincia y de tu marca, el objetivo es atraer a los individuos
de todos los tipos, el método es crear diferentes vibras, un espacio, que tenga
un patio exterior con masica en vivo, que sea rustico y a la moda. Donde haya

un salén privado que los clientes buscan un ambiente mas intimo.
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4.3 RESULTADOS

1.- ¢Segun su criterio considera usted que el estudio de una variedad
gastronémica seria importante para el desarrollo turistico de la Provincia

del Guayas?

Cuadro Preguntal

OPCIONES N° DE ENCUESTAS PORCENTAIJES
Acuerdo 367 95.57%
Desacuerdo 17 4.43%
TOTAL 384 100%

Fuente: Aquiles Gutiérrez D, Braulio Olmedo R.

Elaborado: Aquiles Gutiérrez D, Braulio Olmedo R.

0

D

H1l E2

Fuente: Aquiles Gutiérrez D, Braulio Olmedo R.

Elaborado: Aquiles Gutiérrez D, Braulio Olmedo R.

Andlisis: El 95.57% de las personas encuestadas indica que el estudio de la
variedad gastronomica de la provincia del Guayas es importante para el
desarrollo turistico, mientras que el 4.43% esta en desacuerdo que no seria

importante el desarrollo turistico.
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2.- ¢Cree usted que la variedad gastrondémica de la Provincia del Guayas

contribuye al desarrollo turistico:

CUADRO PREGUNTA 2

OPCIONES N° DE ENCUESTAS PORCENTAIES
Si 280 72.92%
No 90 23.44%
No responde 14 3.64%
TOTAL 384 100%

Fuente: Aquiles Gutiérrez D, Braulio Olmedo R.

Elaborado: Aquiles Gutiérrez D, Braulio Olmedo R.

La variedad gastronomica contribuye al
desarrollo turistico

3,64 %

Hsi Eno Hnoresponde

Andlisis: El 72.92% de las personas encuestadas indica que la variedad
gastronémica de la provincia del Guayas contribuye al desarrollo turistico,

mientras que el 3.64% no responde a la interrogante planteada.
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3.-Considera usted que la variedad gastronémica es importante porque se

reactiva:
CUADRO PREGUNTA 3
OPCIONES N° DE ENCUESTAS PORCENTAIJES
Economia 129 33.59%
Turismo 166 43.23%
Fuentes de trabajo 87 22.66%
No es importante 2 0.52%
384 100%

TOTAL
Fuente: Aquiles Gutiérrez D, Braulio Olmedo R.

Elaborado: Aquiles Gutiérrez D, Braulio Olmedo R.

0.52%

H No es importante

i Fuentes de trabajo

H La economia H El turismo

Fuente: Aquiles Gutiérrez D, Braulio Olmedo R.

Elaborado: Aquiles Gutiérrez D, Braulio Olmedo R.

Andlisis: El 43.23% de las personas encuestadas indica que la variedad

gastrondémica es importante porque se reactiva el turismo, mientras que el 0.52%

esta en desacuerdo que no es importante para este campo.
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4.- ¢;Considera usted que el desarrollo de nuevas huecas obedecen a la
inversion de empresas:

CUADRO PREGUNTA 4

OPCIONES N° DE ENCUESTAS PORCENTAIJES
Comerciales 66 17.19%
Publicas 48 12.50%
Familiares 192 50%
Mixtas 78 20.31%
TOTAL 384 100%

Fuente: Aquiles Gutiérrez D, Braulio Olmedo R.

Elaborado: Aquiles Gutiérrez D, Braulio Olmedo R.

H Comerciales HPublicas B Familiares H mixtas

Fuente: Aquiles Gutiérrez D, Braulio Olmedo R.

Elaborado: Aquiles Gutiérrez D, Braulio Olmedo R.

Andlisis: El 50% de las personas encuestadas indica que el desarrollo de
nuevas huecas obedecen a la inversion de empresas familiares, mientras que el

12.50% indica que el desarrollo corresponde a la inversibn de empresas
publicas.
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5.- ¢Seleccione el plato de comida que usted mas consumiria en la
Provincia del Guayas?
CUADRO PREGUNTA 5

‘ OPCIONES N° DE ENCUESTAS PORCENTAIJES
Caldo de Salchicha 55 14.32%
Bollos 26 6.77%
Guatita 18 4.69%
Ceviches 63 16.41%
Seco de chivo 3 0.78%
Encebollado 31 8.07%
Fritada 40 10.42%
Humitas 19 4.95%
Seco de pato 29 7.55%
Bolones de verde 9 2.34%
Tilapia asada 17 4.43%
Cangrejos 30 7.81%
Arroz con menestra y carne asada 40 10.42%
Maduro con queso 3 0.78%
Otros 1 0.26%
TOTAL 384 100%

Fuente: Aquiles Gutiérrez D, Braulio Olmedo R.
Elaborado: Aquiles Gutiérrez D, Braulio Olmedo R.

0.78%
0.26%
4.43% 10.42% )
2.34% 4.69%
7.55%
4.95%

0.78%

Fuente: Aquiles Gutiérrez D, Braulio Olmedo R.
Elaborado: Aquiles Gutiérrez D, Braulio Olmedo R.
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Andlisis: El 16.41% de las personas encuestadas indica que el plato de comida
gue mas consumiria en la provincia del Guayas es el ceviche, mientras que el

0.26% consumiria otros platos tipicos de la provincia.
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6.- ¢Qué plato tipico extrafiarias mas estando en otro lugar diferente en tu

residencia?
CUADRO PREGUNTA 6
OPCIONES N° DE ENCUESTAS PORCENTAIJES
Caldo de Salchicha 46 11.98%
Guatita 37 9.63%
Cangrejo 43 11.20%
Yapingacho 22 5.73%
Encebollado 80 20.83%
Fritada 34 8.85%
Picadillo 9 2.34%
Tilapia asada 20 5.21%
Humitas 20 5.21%
Meloso de gallina 14 3.65%
Hornado 16 4.17%
Ceviche 43 11.20%
TOTAL 384 100%
Fuente: Aquiles Gutiérrez D, Braulio Olmedo R.
Elaborado: Aquiles Gutiérrez D, Braulio Olmedo R.
3.65% 417%
521% e, 7
5.21%
2.34%
5.73%
H Caldo de Salchicha H Guatita M Cangrejo  Yapingacho
 Encebollado H Fritada H Picadillo M Tilapia Asada
® Humas H Meloso de Gallina ® Hornado H Ceviche

Fuente: Aquiles Gutiérrez D, Braulio Olmedo R.
Elaborado: Aquiles Gutiérrez D, Braulio Olmedo R.

Analisis: El 20.83% de las personas encuestadas indica el plato tipico que ellos

extrafiarian es el encebollado, mientras que el 2.34% extrafiaria el picadillo.
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7.- ¢Segun su criterio la calidad de la atencion en los lugares de venta de

comida en la Provincia del Guayas es:

CUADRO PREGUNTA 7

OPCIONES N° DE ENCUESTAS PORCENTAIJES
Excelente 19 4.95%
Muy Bueno 136 35.42%
Buena 171 44.53%
Regular 58 15.10%
Malo 0 0%
TOTAL 384 100%

Fuente: Aquiles Gutiérrez D, Braulio Olmedo R.
Elaborado: Aquiles Gutiérrez D, Braulio Olmedo R.

0%
4.95%

HExelente HMuy bueno & Bueno HRegular HMalo

Fuente: Aquiles Gutiérrez D, Braulio Olmedo R.
Elaborado: Aquiles Gutiérrez D, Braulio Olmedo R.

Analisis: El 44.53% de las personas encuestadas indica la calidad de la atencion
en los lugares de venta de comida es buena, "por otro lado el 4.95% esta de

acuerdo que el servicio de calidad es excelente.
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8.- ¢Conoce usted que es una hueca?

CUADRO PREGUNTA 8

‘ OPCIONES N° DE ENCUESTAS PORCENTAIJES
Si 262 68.23%
No 121 31.51%
No responde 1 0.26%
TOTAL 384 100%

Fuente: Aquiles Gutiérrez D, Braulio Olmedo R.
Elaborado: Aquiles Gutiérrez D, Braulio Olmedo R.

0.26%

Hsi Hno Mnoresponde

Fuente: Aquiles Gutiérrez D, Braulio Olmedo R.
Elaborado: Aquiles Gutiérrez D, Braulio Olmedo R.

Andlisis: El 68.23% de las personas encuestadas indica que si conocen que es

una hueca, mientras que el 0.26% no responde la pregunta.
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9.- ¢Si usted conoce que es una hueca identifigue con que nombre se

relaciona?
CUADRO PREGUNTA 9
OPCIONES N° DE ENCUESTAS PORCENTAJES
Comedores publicos 156 40.63%
Restaurantes privados 25 6.51%
Sitios turisticos 25 6.51%
Ventas de comidas tipicas 21 5.47%
Lugares de venta de comida
28 7.29%
poco conocidas
Venta de comida exquisita y
83 21.61%
barata
Otros/cual 46 11.98%
TOTAL 384 100%
Fuente: Aquiles Gutiérrez D, Braulio Olmedo R.
Elaborado: Aquiles Gutiérrez D, Braulio Olmedo R.
Ho Comedores publicos H o Restaurantes privados
Mo Sitios turisticos Ho Ventas de comidas tipicas

Ho Lugares de venta de comida poco conocidas Mo Venta de comida exquisita y barata

H otros/cual

Fuente: Aquiles Gutiérrez D, Braulio Olmedo R.
Elaborado: Aquiles Gutiérrez D, Braulio Olmedo R.

Andlisis: El 40.63% de las personas encuestadas relaciona a las huecas con

comedores publicos, mientras que el 5.47% lo relaciona con comidas tipicas.
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10.- ¢En el caso de visitar la Provincia del Guayas donde usted preferiria

comer:
CUADRO PREGUNTA 10

OPCIONES N° DE PREGUNTAS PORCENTAIJES
Restaurantes 129 33.59%
Hueca 138 35.94%
Lugares tipicos 59 15.36%
Comidas rapidas 12 3.13%
Carreteras 28 7.29%
Comida ambulante 18 4.69%

Otros/cual 0 0%

TOTAL 384 100%

Fuente: Aquiles Gutiérrez D, Braulio Olmedo R.
Elaborado: Aquiles Gutiérrez D, Braulio Olmedo R.

H o Restaurantes Ho Hueca Mo Lugares Tipicos

Ho Comidasrdpidas Mo Carreteras o Comida ambulante

H Otros / cual

Fuente: Aquiles Gutiérrez D, Braulio Olmedo R.
Elaborado: Aquiles Gutiérrez D, Braulio Olmedo R.

Analisis: El 35.94% de las personas encuestadas indica que preferirian comer

en una hueca, mientras que el 3.13% prefieren las comidas rapidas.
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4.4 VERIFICACION DE HIPOTESIS

HIPOTESIS VERIFICACION

GENERAL:
La Variedad Gastrondmica en la

Provincia del Guayas contribuye al

desarrollo del turismo
gastronémico.
PARTICULARES:
Si las Empresas Pdblicas vy

Privadas influiria en la promocion
de

constituiria

las nuevas huecas esta se

en el potencial

turistico.

La existencia de un inventario
gastronomico permitira ofertar una
gastronomia diversificada que
satisfaga las necesidades de los
visitantes.

Las estrategias de promocion
gastrondmica afectan al desarrollo
turistico de la provincia del

guayas.

La presencia de la calidad de los
servicios gastrondmicos
contribuira a obtener buena
rentabilidad de los negocios.

Fuente: Aquiles Gutiérrez D, Braulio Olmedo R.

De acuerdo a la pregunta dos de la
encuesta realizada a la poblacién de
la Provincia del Guayas, pudimos
observar que la variedad
gastronomica de dicha provincia
contribuiria al desarrollo del turismo.
Segun la cuarta y octava pregunta de
la encuesta realizada nos indica que
las huecas constituyen al potencial
turistico de una poblacioén gracias a la
inversion de empresas familiares ya
gue las personas tienen conocimiento
de la funcién de las huecas en un
lugar.

Segun la quinta pregunta de la
encuesta realizada las huecas
cuentan con un inventario de comida
para el gusto gastronémico de la
poblacion.

Segun la cuarta pregunta de las
encuestas realizadas nos indica que
el desarrollo turistico de la provincia
depende de las huecas creadas por
empresas familiares

Segun la séptima pregunta de las
encuestas podemos analizar que el
servicio de atencion de calidad en la

Provincia del Guayas es buena.

Elaborado por: Aquiles Gutiérrez D, Braulio Olmedo R.
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CONCLUSIONES

Las empresas publicas y privadas han influido en la promocién de las nuevas
huecas existentes en la provincia del Guayas, por medio de ferias
gastrondmicas, exposiciones de platos, medios de comunicacion, entre otros,
con el fin de que la ciudadania conozca la variedad gastrondmica de su provincia.
Tenemos por ejemplo la feria gastrondmica de las huecas realizada en el centro
de convencién donde se degusto la gastronomia del cantén Guayaquil, como el
cebiche, el encebollado, el caldo de manguera, chicha la resbaladera. También
tenemos la feria de la pifla efectuada en el canton Milagro, en el cual se
degustaron varios platos hechos a base de pifia la cual es la fruta tipica de este
territorio. Tenemos la feria del cangrejo efectuada en Naranjal en el cual las
personas conocieron la variedad de platos que se puede realizar con dicho
crustaceo. En estas ferias hubo la participacion y coordinacion de los Municipios
de estos cantones y la Prefectura del Guayas la cual nos muestra el apoyo a la

realizacion de estos eventos gastronomicos.

Toda hueca debe tener un inventario gastronémico acorde a los platos tipicos
gue afecta, dicho inventario debe estar conformado por productos de calidad,
revisados higiénicamente con el semaforo nutritivo, que actualmente el
Ministerio de Salud exige en todos los alimentos para evitar enfermedades como

diabetes, cancer, entre otras.

Las estrategias de promocion en la provincia del Guayas no se han llevado a
cabo con efectividad dando como resultado una escasa variedad gastronoémica
y limitando el impulso turistico, la visita de turistas. Las estrategias publicitarias
nos permiten llevar a cabo planes de promocion para llamar la atencion de

visitantes.

Un buen servicio gastronémico al cliente permitird obtener una mayor
rentabilidad econémica en los negocios de comida, dejando un lado el costo

del plato a servirse. La atencion al cliente es imprescindible ya que esta depende
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al ingreso econémico de un negocio, las ventas diarias del producto y

la promocion turistica dentro y fuera de la provincial.
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RECOMENDACIONES

Las empresas publicas y privadas deben continuar promocionando las huecas
de comidas de su provincia, para constituirla en un potencial turistico y fomentar

su desarrollo.

Las huecas deben ofertar diversos platos tipicos, acorde a un inventario
gastrondémico nutritivo respetando las exigencias del Ministerio de Salud para

bienestar de sus consumidores.

Se ha llevado ha cabo planes estratégicos de publicidad para impulsar la
variedad gastrondémica y turistica de la provincia, no solo impulsar la visita de
turistas, también impulsar las campafias gastronémicas, también impulsar para

gue los turistas locales se sientan atraidos por los atractivos de su regiones.

Las empresas publicas y privadas deben facilitar las pautas para que los
propietarios de las huecas tengan el conocimiento de dar una buena atencion al
cliente que ingresa a consumir su producto y asi incrementar ventas e ingresos

econdmicos.
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ANEXO 1

UNIVERSIDAD ESTATAL DE MILAGRO
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y COMERCIALES
CARRERA LICENCIATURA EN TURISMO

La presente encuesta tiene como finalidad conocer la factibilidad del ESTUDIO DE LA
VARIEDAD GASTRONOMICA DE CALIDAD Y SU INFLUENCIA EN EL
DESARROLLO DEL TURISMO GASTRONOMICO DE LA PROVINCIA DEL GUAYAS,
PERIODO 2013-2015, la cual responde a la Investigacion del Proyecto de Investigacién
del titulo Licenciatura en Turismo.

Le agradezco por su tiempo y colaboracion para el desarrollo de las siguientes
preguntas:

Instrucciones:

1.- Esta encuesta consta de 10 preguntas
2.- Lea detenidamente cada una de ellas y escoja su respuesta
Marque con una x a lado de la opcién que corresponda:

Profesion: Sexo:
Edad: Residencia Permanente:
Estado civil:

1.- ¢Segun su criterio considera usted que el estudio de una variedad gastronémica
seria importante para el desarrollo turistico de la Provincia del Guayas?

o Acuerdo o Desacuerdo

2.- ¢ Cree usted que la variedad gastrondmica de la Provincia del Guayas contribuye al
desarrollo turistico:

o Si o No responde
o No

3.- ¢ Considera usted que la variedad gastrondmica es importante porque se reactiva:
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o La Economia o Turismo
o Fuentes de trabajo o No es importante

4.- ¢ Considera usted que el desarrollo de nuevas huecas obedecen a la inversion de
empresas:

o Comerciales o Mixtas
o Publicas
o Familiares

5.- ¢Seleccione el plato de comida que usted mas consumiria en la Provincia del
Guayas?

o Salchicha o Humitas o Arroz con
o Bollos o Seco de pato menestra y
o Guatita o Bolones de carne asada

o Ceviches verde o Maduro con
o Seco de Chivo o Tilapia Asada queso

o Encebollado o Cangrejos o Otros

o Fritada

6.- ¢ Qué plato tipico extrafiarias mas estando en otro lugar diferente en tu residencia?

7.- ¢ Segun su criterio la calidad de la atencion en los lugares de venta de comida en la
Provincia del Guayas es:

o Excelente o Regular
o Muy Bueno o Malo
o Buena

8.- ¢ Conoce usted que es una hueca?

o Si o No responde
o No
9.- ¢, Si usted conoce gue es una hueca identifiqgue con que nombre se relaciona?

Comedores Publicos o Venta de comida exquisita y
Restaurantes privados barata
Sitios turisticos o Otros/ cual

Ventas de comidas tipicas
Lugares de venta de comida
poco conocidas

O O O O O

10.- ¢ En el caso de visitar la Provincia del Guayas donde usted preferiria comer:

o Restaurantes o Comidas rapidas
o Hueca o Carreteras
o Lugares Tipicos o Comida ambulante

141



o Otros/ cual
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ANEXO 2

Disefio de Proyecto

visitantes

TEMA Estudio de la variedad gastronémica de calidad y su influencia en el desarrollo del
turismo gastrondmico de la provincia del Guayas, periodo 2013-2015

FORMULACION ¢Como la Variedad Gastronémica influye en el desarrollo del turismo gastronémico de

DEL PROBLEMA la Provincia del Guayas, periodo 2013-2015?

OBJETIVO Determinar la variedad gastrondmica y su influencia en el desarrollo del turismo

GENERAL gastronémico en la provincia del Guayas, periodo 2013-2015

HIPOTESIS La variedad gastrondmica en la provincia del Guayas contribuye al desarrollo del turismo

GENERAL gastronémico

SISTEMATIZACION OBIJETIVOS HIPOTESIS VARIABLE VARIABLE
ESPECIFICOS ESPECIFICAS INDEPENDIENTE DEPENDIENTE

¢De qué forma la | Establecer de que | Si las Empresas | Empresas Publicas | Promocion de las

intervencion, de las | forma la | Publicas y Privadas | y Privadas nuevas huecas

Empresas Publicas | intervencion de las | influiria  en la

y Privadas influye | Empresas Publicas | promocion de las

en la promocién de | y Privadas influye | nuevas huecas esta

nuevas huecas que | en la promocion de | se constituiria en el

se constituyen en | nuevas huecas que | potencial turistico

potencial turistico | se constituyen en

en la provincia del | potencial turistico

Guayas? en la provincia del
Guayas

¢En qué medida un | Analizar en qué | La existencia de un | Inventario Gastronomia

inventario medida un | inventario gastronémico diversificada

gastronémico inventario gastronémico

permitira ofertar | gastronomico permitira ofertar

una gastronomia | permitira ofertar | una  gastronomia

diversificada que | una  gastronomia | diversificada que

satisfaga las | diversificada que | satisfaga las

exigencias de los | satisfaga las | necesidades de los

visitantes? exigencias de los | visitantes

¢En qué medida las

Determinar en qué

Las estrategias de

Estrategias

de

Desarrollo turistico

calidad de los
Servicios
gastronémicos,
contribuye a la
rentabilidad de los

negocios?

manera la calidad
de los servicios
gastronémicos
contribuye a la
rentabilidad de los
negocios

calidad de los
Servicios
gastronémicos
contribuira a
obtener buena

rentabilidad de los
negocios

gastronémica

estrategias de | medida las | promocion promocion
promocion estrategias de | gastrondmica
gastronodmica promocion afectan al
afecta el desarrollo | gastronémica desarrollo turistico
turistico de la | afecta el desarrollo | de la provincia del
provincia del | turistico de la | guayas
guayas? provincia del
guayas
¢De qué manera la | Evaluar en qué | La presencia de la | Calidad Rentabilidad de los

negocios
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Anexo 3
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Anexo 4
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ANEXO 5
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