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RESUMEN

Las tradiciones gastrondmicas se constituyen en un factor relevante asociado a la actividad turistica permitiendo
que los visitantes tengan experiencias vivenciales significativas, y orientadas a las nuevas tendencias de oferta
turistica. En este contexto el objetivo principal de este analisis es el de profundizar en el real conocimiento del
potencial que ofrece la gastronomia en el cantén Pifias y las posibles sinergias vinculadas con la actividad
turistica. El trabajo de investigacién se fundamenta en una investigacién para la estructuracién de una guia
gastrondmica del territorio, que presenta datos importantes en cuanto a las formas de preparacion de las
comidas tipicas, los indices de oferta y demanda, encontrandose que en realidad la preferencia de los turistas no
incide significativamente en la preparacién de comidas tipicas, ya que los turistas pueden consumir estos platos
en otras zonas. Ademas, no existen relaciones significativas entre el conocimiento de la forma cémo se preparan
las comidas tipicas y la oferta gastronémica del cantén Pifias, por la diversidad de formas con la que se hace un
mismo plato, esto es parte de la riqueza y del desarrollo cultural, pero es necesaria la sistematizacion,
organizacion y valorizacion de la gastronomia como elemento fundamental de la identidad cultural del cantén
Piflas y como recurso turistico insustituible.

Palabras claves: Gastronomia, turismo, experiencias vivenciales, oferta gastronémica

ABSTRACT

Gastronomic traditions are a relevant factor associated with tourism, allowing visitors to have meaningful
experiences, and oriented towards the new trends in tourism. In this context, the main objective of this analysis
is to deepen the real knowledge of the potential offered by the gastronomy in the Pifias district and the possible
synergies linked to tourism. The research work is based on an investigation for the structuring of a gastronomic
guide of the territory, which presents important data regarding the ways of preparation of typical foods, the
supply and demand indexes, finding that in reality the preference of the tourists do not significantly affect the
preparation of typical meals, since tourists can consume these dishes in other areas. In addition, there are no
significant relationships between the knowledge of how the typical foods are prepared and the gastronomic
offer of the Pifias district, due to the diversity of ways in which the same dish is made, this is part of the richness
and cultural development , but it is necessary to systematize, organize and value gastronomy as a fundamental
element of the Pifias canton's cultural identity and as an irreplaceable tourist resource.
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1. Introduccion

Los emprendimientos turisticos dan cada vez
mayor relevancia a las experiencias sensoriales,
emocionales y relacionales, lo que estd gene-
rando una profunda transformacién en la forma
de hacer empresa turistica, por lo que el merca-
do de servicios se estd transformando en un
mercado de emociones, haciendo que los turis-
tas demanden actividades exclusivas, en las que
se integren experiencias diferenciadas, haciendo
que se identifiguen como consumidores multi-
formes y plurisensoriales (1)

La teoria Turistica, en la Ultima década, hace én-
fasis en que el viajero actual se caracteriza, por
la busqueda de experiencias turisticas sensoria-
les y emotivas que le permitan establecer rela-
ciones mas allad de situaciones impersonales de
caracter comercial, e involucrase con las perso-
nas, los territorios, los patrimonios y las comu-
nidades locales (2)

En este contexto de tendencia, ya no solamente
los atractivos y los recursos son parte funda-
mental de la actividad, si no que la identidad y |a
autenticidad de un territorio se constituyen en
los principales factores para complementar los
productos turisticos, este aspecto supone una
transformacion radical en el planteamiento de Ia
oferta de viaje, a través de la reinterpretacion
de los patrimonios locales, que se deben forta-
lecerse con nuevos elementos y aspectos vincu-
lados a la cultura y a la forma de vida local (3,4)

De esta manera los destinos turisticos comien-
zan a sobresalir, gracias a la elaboracién y a la
gestion de los recursos y los territorios, gene-
rando productos innovadores (5). En este aspec-
to, la gastronomia se constituye en un factor
que presenta un abanico de posibilidades con
alto contenido de cultura e historia, fortalecien-
do los productos turisticos y dando alternativas
de distraccion y esparcimiento al turista de for-
ma innovadora, haciendo de la experiencia en el
territorio, un contacto multisensorial (1). En es-
te sentido la gastronomia se presenta como un
importante elemento solicitado por los turistas
y por lo tanto como un instrumento para la defi-
nicion de la marca del destino, por su estrecha
vinculacién patrimonial con el territorio (6). Ki-
vela y Crotts (7) proponen que a gastronomia es
un elemento diferenciador para construir una
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experiencia turistica significativa, situacién que
es obvia, sabiendo que cuando se habla de gas-
tronomia, no solamente se habla de un conjunto
de alimentos y platos tipicos, mas bien es un
concepto de mayor amplitud que incluye las
costumbres alimentarias, las tradiciones, los
procesos, las personas y los estilos de vida que
se van desarrollando en torno a ella y ella a su
vez en funcién de las relaciones que establece
con otros elementos y factores.

La investigacion empirica y la practica empresa-
rial reconocen abiertamente las sinergias exis-
tentes entre el turismo y la gastronomia, de
igual forma los gobiernos locales y las organiza-
ciones comunitarias y privadas, se preocupan en
la actualidad por desarrollar actividades orienta-
das a potenciar y promover la gastronomia y la
culinaria autéctona y ancestral con una fuerte
connotacién turistica. Este proceso se ve pro-
movido por dos factores funcionales de gran im-
portancia.

En primer lugar, la revalorizacién de la prepara-
cion de platos tipicos se vincula con la gastrono-
mia, para darle el lugar de patrimonio cultural,
compuesto por elementos tangibles e intangi-
bles que orientan y dan caracter al territorio, los
recursos turisticos paisajisticos, y la forma de
ser y de vivir de los actores del territorio (8,9).
En segundo lugar, La gastronomia por sus carac-
teristicas, es un elemento complementario que
junto a otros factores es capaz de atraer a los
turistas y darle la connotacién de motivacidon del
viaje y, consecuencia de ello, representa un ver-
dadero elemento estratégico para el desarrollo y
el éxito de los destinos turisticos (10,11)

La zona litoral ecuatoriana, se conoce como uno
de los principales destinos gastrondmicos del
Ecuador, de hecho, se le identifica como un te-
rritorio que puede estar orgulloso de un patri-
monio gastrondmico incomparable, abundante
y singular, no solamente por la calidad de su
materia prima, sino también por la importante y
variada infraestructura de restauracién. En este
amplio territorio que recorre la linea costera de
sur a norte, se encuentran una gran variedad de
poblaciones que se integran en una diversidad
de formas de vida, costumbres y culturas, resal-
tando las pequefias poblaciones que forman
parte de los cantones y donde se manifiestan
con mayor fuerza la esencia de la gastronomia
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local, si bien es cierto los pueblos costeros son
los de mayor demanda, también se encuentran
localidades al interior del litoral, como el caso
de los recintos del cantén Pinas en la provincia
del Oro, territorio que sera objeto de este andli-
sis.

El objetivo principal de este analisis es el de pro-
fundizar en el real conocimiento del potencial
que ofrece la gastronomia en el cantén Pifias
provincia del Oro y las posibles sinergias vincu-
ladas con la actividad turistica. Por lo que resul-
ta importante reconocer elementos relacionales
que permiten configurar las conexiones que
existen entre las necesidades de los turistas y la
gastronomia tipica, para ello se reconoce el es-
cenario en el que se determinan los factores en-
ddégenos y exdgenos que inciden en las
preferencias de los turistas y si estos se mani-
fiestan de forma diferenciada entre los puntos
de analisis, para ello se comparan los resultados
obtenidos de encuestas realizadas a los servido-
res turisticos y a los turistas tomando en cuenta
aspectos coincidentes, para considerar la exis-
tencia de diferencias significativas entre la ofer-
ta y la demanda con respecto a la integracion de
los sabores y saberes gastronémicos del cantdn
Pifias en la provincia del Oro y generalizar algu-
nos aspectos relevantes que impliquen la vincu-
lacién de la gastronomia con la actividad
turistica.

1.2. Relaciones sinérgicas del turismo con la gas-
tronomia

La vinculacién del turismo y la gastronomia es
profunda, aunque, ha sido escasamente investi-
gada, por lo que los resultados de estas siner-
gias son escasamente explorado y
aprovechados. Los recursos gastrondmicos tie-
nen como caracteristica, la capacidad de ser
identificados como patrimonios turisticos y cul-
turales. La cantidad, calidad y variedad de la ali-
mentacién verndcula, representa un importante
atractivo para los denominados “Foodies” (12),
personas curiosas de las formas de expresién
gastrondmica de las culturas locales, de sus gus-
tos y sabores.

De acuerdo a Valls (2004, p. 39), “el atractivo es
el elemento que desencadena el proceso turisti-
co. En este sentido la gastronomia tiene la ven-
taja, frente a otros factores, el de ser un
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producto tangible, susceptible a la apreciacion
sensorial y con el gran potencial de dar a cono-
cer las formas de las culturas locales, que se
ocultan detrds de cada expresién de los habitos
culinarios.

De hecho, las formas de alimentacién, son indi-
cadores de un complicado sistema de represen-
taciones simbdlicas que subyacen en las
costumbres y cotidianidad de |la forma de apre-
ciar y preparar los alimentos en cada contexto
social especifico (13). De esta manera se esta-
blece que la produccion gastrondmica local y los
habitos alimenticios de los habitantes son ele-
mentos que constantemente estan actuando en
los territorios, transformandose y configurando-
se permanentemente en la dindmica de la coti-
dianidad dando lugar a entornos y paisajes que
forman parte de la cultura y deben integrase a la
oferta turistica que se oferta al visitante (14),
mas aun cuando se ha establecido que la gastro-
nomia es una potencial vocacién del destino,
como suele ocurrir, sobre todo en las zonas ru-
rales, en donde la produccién agricola y pecua-
ria adquiere importancia en el contexto de la
oferta turistica local (15,16), De acuerdo a los
estudios de Quan y Wang (17), citados por (18),
establecen que, degustar alimentos tradiciona-
les mientras se hace el recorrido de un destino
es un encuentro cultural importante, que ofrece
la posibilidad de experimentar una serie de sen-
saciones muy diferentes a las habituales y por
medio de ellas, promover el encuentro entre
viajeros y residentes, para un intercambio cultu-
ral relajado y con una fuerte dosis sensorial. Al
respecto, (14) afirman que:

La degustacion de un plato tipico puede ser un
ejemplo de la interaccion entre el turista y la
cultura local, interaccion que posibilita al visi-
tante conocer las motivaciones que llevaron a la
preservacién de ese plato; el contexto histdrico
en que éste surgid, y qué elementos proporcio-
nan placer en la degustacion de los manjares.

Para (19), La comida es un elemento fundamen-
tal de la cultura. Representa el nexo de unién
entre el pasado y el presente, es una parte del
legado de otros tiempos y de la construccion de
las civilizaciones, forma parte de la identidad y
refleja la vida de las personas.
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Toda la fuerza emocional y cultural que esta de-
tras de las tradiciones culinarias y alimentarias
de un destino turistico, son un importante re-
curso para integrarlo en el mercado de viajes en
la blusqueda de la satisfaccion plena del viajero
en sus desplazamientos turisticos en los que
busca enriquecer su acervo cultural y personal
mientras tiene experiencias vivenciales y senso-
riales.(20)

De esta forma las particularidades de la cocina
local y la alimentacién tipica ancestral estan ge-
nerando una variedad de productos diferencia-
dos que generalmente se manifiestan en forma
de rutas, paquetes, propuestas e iniciativas te-
maticas poniendo a la gastronomia y los produc-
tos alimenticios tipicos de las zonas como eje de
las estrategias de desarrollo, proporcionandoles
un lugar especial en la promocién de un destino
especifico.

La gastronomia se constituye como una fuerza
de las culturas locales y como una manifestacion
tangible de la historia, las costumbres y las tra-
diciones de las comunidades en determinadas
areas geograficas , mas alld de ser un atractivo
turistico, la gastronomia, se constituye en un as-
pecto fundamental para el mantenimiento de la
cultura culinaria como fuente de identidad en la
sociedad actual, para inclusive, llegar al nivel de
representar una valiosa fuente de identidad, en
defensa de |a autenticidad del patrimonio de un
territorio y las comunidades que los conforman,
esto en contra de homologacién gastrondmica,
generada desde el fendmeno de la globalizacion
por las transnacionales de comida rapida o lo
que se denomina la MacDonalizacién de los
platos y comidas (21).

Se interpreta, por otro lado, los efectos positi-
vos de la homologacién de las culturas genera-
das desde la globalizacién, porque se ha
comenzado a dar importancia a las tradiciones
gastrondmicas locales, integrandolas en un pro-
ceso de internacionalizacidon de las formas tipi-
cas de preparar y elaborar los alimentos,
convirtiendo a la gastronomia en un vehiculo de
transmisién de las culturas locales intangibles a
algo palpable, de facil acceso y comprensién pa-
ra los turistas, de esta manera los productos de
la tierra se elevan a embajadores de la cultura
de las identidades y los territorios.
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2. Métodos

Este articulo Cientifico se basa en los datos pro-
puestos en el trabajo de investigacion realizado
por Rogel Jarrin (22), orientado a la realizacion
de una guia gastrondmica para la dinamizacién
del turismo en el cantdn Pifias, provincia del
Oro, en el afio 2018, para el efecto se realizé un
breve analisis del escenario de investigacion en
el que se detallan brevemente aspectos socio
demograficos y gastrondmicos del cantdn Piias
y la descripcién de los platos tipicos menciona-
dos en este trabajo, para luego utilizar los datos
obtenidos de un levantamiento de informacidn
a través de encuestas directas considerando dos
segmentos de poblacién los servidores turisti-
cos de restaurantes y los turistas,. De la infor-
maciéon  obtenida se consideraron tres
argumentos, el primero de ellos vinculado a la
conservacion de la cocina tipica, el segundo so-
bre la oferta gastrondmica del cantén Pifias y el
tercer argumento vinculado a las preferencias
de los turistas.

Para establecer si las preferencias de los turistas
se relacionan significativamente con la oferta de
gastronomia tipica del cantdn se realizd un ana-
lisis estadistico de comparacion de medias con
una poblaciéon de 61 servidores turisticos com-
parados con 61 turistas, con mas de una semana
de estadia en el cantén. En la tercera parte se
establece si el conocimiento de las recetas de
los platos tipicos incide en la conservacién de la
Gastronomia, en este sentido se establecié una
correlacion a través de la prueba de Chi cuadra-
do para muestras relacionadas, considerando el
conocimiento que tienen los servidores de los
restaurantes sobre la preparacion de platos tipi-
cos, con los platos tipicos que preparan, los re-
sultados de este andlisis se presentan a
continuacion.

3. Resultados
3.1. Escenario de la investigacion

En el Litoral Sur del Ecuador se encuentra la pro-
vincia del Oro, en parte meridional de este te-
rritorio se ubica el cantéon Pinas, en las
estribaciones occidentales de la cadena monta-
fosa andina, especificamente en el Nudo de
Guagrahuma (Hoya de Zaruma) abarcando un
espacio de 571Km2, con una poblacién aproxi-
mada de 5.988 habitantes, politicamente se en-
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cuentra dividido en 9 parroquias, tres urbanas y
seis rurales, histdricamente se tiene registro de
su existencia como un conjunto de haciendas
adquiridas por el fundador del poblado de Pi-
fias, el Sr. Juan Loayza entre 1815 y 1816, perso-
naje enviado por Espafia para realizar Ia
prospeccion de las Minas de Zaruma, sitio al que
pertenecia en sus inicios.(23)

Piflas es cantén encantado, posee un clima ge-
neralmente templado-himedo, abrigado y agra-
dable para sus habitantes y quienes la visitan,
con una temperatura promedio de 22°C, con va-
riaciones tipicas de las poblaciones de ceja de
montafia. Lo que hace posible la existencia de
una exuberante flora y fauna y al mismo tiempo
se puedan obtener cultivos agricolas de muy di-
versa indole, sobre todo el café, y otros produc-
tos que son el sustento de la mayor parte de la
poblacidn, complementados por un amplio de-
sarrollo ganadero, que hacen del canton el prin-
cipal abastecedor de carne de la provincia del
Oro y otras regiones del Pais. Turisticamente el
cantoén Pifas se ha desarrollado de forma pau-
sada, poseyendo una buena infraestructura de
restauracion y alojamiento, con un excelente
sistema de accesos viales y transporte que va
desde otros sitios de la costa vy litoral, asi como
de la Sierra, Se destacan turisticamente la reser-
va Ecoldgica Buenaventura, los vestigios arqueo-
I6gicos de San Jacinto, Curitejo, Piedra Blanca; el
Carmen, entre otros recinto, se destacan ade-
mas algunos atractivos religiosas, he histdricos,
complementada por interesantes artesanias de
cerdmica en San Roque. Para el esparcimiento
de los visitantes se han implementado los bal-
nearios de nominados “El Manantial” y algunos
centros de turismo privado y comunitario, en
recintos y comunidades que hacen posible dis-
frutar de las riquezas naturales y la cultura de
esta zona privilegiada del Ecuador (24).

3.2. Descripcidn de los platos tipicos menciona-
dos.

Rogel Jarrin (22) hace referencia a los siguientes
platos tipicos de la siguiente manera:

Molloco.- Este plato es muy apetecido por po-
bres y ricos, se lo prepara con platano cocinado
machacado, mezclado con mani molido y sal, se
acompanfa con huevo frito o queso y una taza de
café caliente, este alimento se consume en el
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desayuno (25).

Tigrillo.- Exquisito plato tipico preparado con
platano cocido y molido que se lo mezcla con
huevo y queso, se lo sirve caliente acompafiado
de café filtrado, por lo general éste preparado se
consume en el desayuno o en el café de la tarde
(25).

Come y bebe.- |a deliciosa y jugosa ensalada de
frutas Pifiasiense, se la conoce como “Come vy
Bebe”, como su nombre mismo lo indica, se tra-
ta de comer y beber, ésta nutritiva, refrescante y
tradicional receta es muy facil de preparar y los
ingredientes se consiguen facilmente. Se dice
gue antiguamente, él Come y Bebe se preparaba
en las escuelas como actividades de integracion,
en la que los estudiantes Ilevaban frutas de tem-
porada e implementos de cocina para la elabo-
racion de la misma (26).

Repe.- Es una sopa hecha de guineo verde, pa-
pa, leche y queso, cuando el guineo y la papa
estan suaves se procede a batir bien hasta obte-
ner una deliciosa crema, para finalizar se le
agrega culantro picado. De esta forma también
se prepara la sopa de arveja con guineo, se
agregan todos los ingredientes anteriores y adi-
cionalmente un poco de arveja cocida (25).

Otros.- Entre los otros platos tipicos del cantdn
Pifias se mencionar: Seco de gallina criolla, rom-
pope casero, arroz moro, pan de casa, empana-
das de verde, arroz mestizo, café de chuspa, pan
de cajetin, bizcochuelo.

3.3. Andlisis estadistico.

Conocido ya el entorno de la investigacién y los
platos tipicos mencionados, se proponen a con-
tinuacién los datos obtenidos en las encuestas
realizadas a lo servidores turisticos y a los turis-
tas (Tabla 1).

Se establecid que en el cantdn Pinas los platos
tipicos que se contindan preparando son el Mo-
lloco en 24,6%, el Tigrillo en el 29,5%, él Come y
bebe y el Repe en 13,1% cada uno y otros pla-
tos, a los que ya se hizo mencién en la descrip-
cién alcanzan al 19,7% juntos (Tabla 2).

Las preferencias gastrondmicas de los turistas
presentaron los siguientes resultados, sobre una
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Grafico 1. t de Student relacion de significancia entre las preferencias de los Turistas y la preparacion

de comida tipica del Cantén Pifas.

muestra de 61 turistas que han tenido una esta-
dia superior a los 8 dias en el cantén el 18% pre-
fieren el Molloco, el 23% el Tigrillo, el 9 % el
Come y bebe el 4% el repe y el 23% se dividen
en otras diversas alternativas que individual-
mente no superan el 2% pero que juntas alcan-
zan el 23%.

Con la referencia de estos datos se determina a
través de la comparacidon de medias con el esta-
distico de t de student para muestras relaciona-
das con un valor de significancia de 0,05 y con
60 GL, si las preferencias gastrondmicas de los
turistas estan relacionadas significativamente
con la oferta gastrondmica del cantén, obte-
niéndose los siguientes resultados (Tabla 3).

Se encuentra un t de student calculado de
-1,000 que comparado con el valor critico de la
tabla t de student a dos colas que es de -1,675 y
una significancia asintdtica bilateral de 0,321
mayor al valor de significancia P que es de 0,05,
por lo que la hipdtesis del investigador se recha-
za y se acepta la hipdtesis nula estableciéndose

N observado N esperado
si 32 26
no 20 26

Total 52

Tabla 5 Tabla de contingencia Conocimiento
de las recetas
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gue no existen una relacion significativa de la
oferta gastrondmica del cantdn Pifias con la pre-
ferencia de los turistas, este resultado se puede
apreciar con mayor objetividad en el grafico 1.

En la Segunda parte del analisis se requiere es-
tablecer si existe correlacion entre el conoci-
miento de las recetas que poseen los servidores
y la preparacién de los platos tipicos, para el
efecto se realiza un andlisis de correlacion de
variables a través de la prueba no paramétrica
de Chi cuadrado con un coeficiente de signifi-
cancia de 0,05 y 4 grado de libertad (Tablas 4 y
5).

Aplicando la Prueba se obtuvieron los siguientes
resultados (Tabla 6):

Se encuentra un valor P de 0,178 para las comi-
das tipicas y un valor P de 0,096 para el conoci-
miento de la preparacion de las comidas tipica,
estos dos valores comparados con el nivel de
significancia propuesto de P =0,05, son mayores,
por lo tanto, se establece que los conocimientos

Comidas Conocimiento
Tipicas de la preparacion
Chi-cuadrado 6,295a 2,769b
gl 4 1
Sig. asintot. 0,178 0,096

Tabla 6 Estadisticas de contraste
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de las recetas de los platos tipicos no inciden
significativamente en la conservacién de la Gas-
trondmica tipica del cantdn pifias.

4. Discusion

Tres aspectos se han considerado en este traba-
jo, el primero vinculado a la al escenario en el
cual se llevé cabo la investigacién y que estd in-
tegrando el Turismo y la gastronomia, al respec-
to Ldpez, Franco y otros autores (27), sefialan
que: “el turismo y la gastronomia en el Ecuador
se han fusionado de manera significativa, per-
mitiendo al visitante conocer el pais mediante
experiencias y nexos emocionales al saborear
un delicioso plato tipico y al conocer su valor
cultural”.

Se asegura ademas, que un producto que refleje
la identidad de una comunidad, a través de ex-
presiones como la de su trabajo, incrementa el
valor del mismo, en ese momento asegura No-
voa (28) el consumidor se compenetra instanta-
neamente con el destino a través de |Ia
manifestacién tangible elaborada por los lugare-
fios, generandose un vinculo Psicolégico y expe-
riencial y la comida se presta de forma
excepcional para mejorar este encuentro.

Es importante sefalar que no existe en la biblio-
grafia revisada un acuerdo general de cudles son
los platos tipicos del Cantdn Pifias, sin embargo
muchos de estos autores coinciden en algunos
de ellos, asi por ejemplo en el trabajo realizado
por Chicaiza, Tubén y Grace (29), se propone
que los platos tipicos del cantén Pifias en la Pro-
vincia del Oro son Conchas asadas, cangrejos al
ajillo, sopa marinera, tigrillo, los sudados, caldo
de bolas de verde. Para Davila Jiménez (30) en
un andlisis de los factores que inciden en la per-
dida de las costumbres y tradiciones que posee
la provincia del Oro, los platos tipicos son: El
tigrillo, repe, manjar de leche, reposados, seco
de chivo, ceviches, seco gallina criolla, Fritada,
para Rogel Jarrin (22), los platos tipicos del can-
tén Pinas son el Molloco, el Tigrillo, come y Be-
be, repe, y otros como el seco de gallina el de
chivo y la guatita, en este analisis se observa
que en los tres trabajos de investigacion nom-
brados el referente que se repite es el Tigrillo,
por lo que se le considera el palto tipico de la
gastronomia del cantén Pifias y de la provincia
del oro en general. otros platos como el Repe,
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es propio del occidente de la provincia de Loja,
el Seco de chivo y de Gallina, asi como la guatita
y otras recetas de mariscos son nombrados en
todo el litoral ecuatoriano. Con mayor o menor
fuerza, entendiéndose que son productos de
una misma identidad que sin embargo de mane-
jarse con especiales particularidades se integra
en esta regién del pais.

Jurado (31) asegura que la conservacion de las
recetas de comidas tipicas ha ido evolucionando
con el tiempo, su preparacidn se sustenta en as-
pectos esenciales y basicos que dan estructura
al plato, sin embargo existen factores que afec-
tan a la preparacién, entre ellos estdn la tempo-
ralidad (32), esto es que durante mucho tiempo
la forma de preparacion se pasé de forma ver-
bal, lo cual permiti6 que se vayan modificando
ciertos aspectos en cuanto a ingredientes, tiem-
po de coccidn, etc., por otro lado, al ser platos
tipicos, guardan cierto sincretismo culinario, ya
que las recetas varian de generacién en genera-
cion y de familia en familia, haciendo que un
mismo plato tenga varias formas de prepararse.

En el contenido del trabajo de investigacion rea-
lizada por Rogel Jarrin (22), y sobre el que esta
fundamentado este articulo, se establece una
forma de preparacién de cada uno de los platos
mencionados, sin embargo estas formas de pre-
paracién difieren con otras similares, depen-
diendo del territorio en donde se hayan
preparado los platos, pero existe una variabili-
dad, marcada por la propia identidad de los ha-
bitantes.

Se ha encontrado que los trabajos empiricos so-
bre la relacién entre la demanda gastrondmica,
frente a la oferta, estan dadas por siete factores
funcionales a saber: el sabor y la calidad de la
comida, la variedad de los platos, El nivel de los
precios, El servicio y la cortesia de los emplea-
dos, la rapidez con la que lo atendieron, las ins-
talaciones y el ambiente del establecimiento, de
acuerdo a estos resultados en la investigacion
de Carvache, et al. (33), y tomando en cuenta
estos factores se establecié una media de satis-
faccion de 4,35, que segun estos autores es bas-
tante alta similar a la obtenida en estudios
anteriores como los de (34,33), por otro lado
asegura los autores el 50% estan totalmente sa-
tisfechos con la gastronomia, mostrando una
adecuada correlacién de la satisfaccion con los

Especial Seminarios de Salud Publica


http://revistas.espoch.edu.ec/index.php/cssn

CSSN (Julio 2019) Vol. 10 Numero Especial

Potencial gastronémico, sinergia con la actividad turistica

elementos propuestos, otro aspecto a notar en
este estudio es que la variable de mayor influen-
cia es el sabor y la calidad de la comida, por ello
sugieren los investigadores, es a la que mayor
atencion se le debe dar por parte de los dueiios
de los locales para mejorarla. Sin embargo de
acuerdo al trabajo realizado por Rogel Jarrin
(22), uno de los elementos trascendentales del
turismo actual es la experiencia emotiva y emo-
cional que experimenta el turista al saber que lo
que esta comiendo tiene una historia detras y
que forma parte de la cultura y la identidad de la
gente y su territorio, por lo que si bien es cierto
la calidad de los alimentos y el sabor asi como
los otros factores de satisfaccién son aspectos
generales, la experiencia de vida rebasa estos li-
mites viscerales y hace de la gastronomia un en-
cuentro entre culturas y formas de vida.

5. Conclusiones

El turismo ha evolucionado significativamente,
ya no es el simple desplazamiento de una perso-
na a otro lugar en busca de descanso, y relaja-
miento, se ha convertido en la actualidad en una
experiencia vivencial, en la que el visitante se in-
volucra, a la comunidad y su cultura para por un
breve lapso de tiempo sentirse parte de lo que
esta viviendo.

Uno de los factores que forma parte de los
atractivos turisticos que cumple esta condicién
de experiencia vivencial es la gastronomia, cuyo
contexto cultural permite entregar al turista una
serie de elementos vinculados con la cotidiani-
dad de las personas del territorio y sus formas
de vida, a través de la integracion de los alimen-
tos que se producen, la forma como se prepa-
ran, las tradiciones que estan de tras de ellos y
el degustar de los sabores y sensaciones.

Si bien es cierto, la globalizaciéon a permitido
que la gastronomia tipica se traslade a sitios ini-
maginables y se distorsione en funciéon de las
necesidades y requerimientos de la demanda,
es innegable las particularidades que presenta
cuando la experiencia se realiza en su sitio de
origen. Este es el caso de la gastronomia del Li-
toral Ecuatoriano, que a lo largo de todo el perfil
costero y en los recintos y comunidades interio-
res presenta una rica y variada oferta culinaria,
muy apreciada a nivel nacional e internacional.
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El Cantdn Pifias en la Provincia del Oro, forma
parte de esta riqueza patrimonial y tiene mani-
festaciones especificas que dan origen a algunos
platos propios de la region y que se han consti-
tuido parte de la forma de vida de sus habitan-
tes y de la oferta gastrondmica.

En este espacio territorial, las comidas tipicas
estan relacionadas con la utilizaciéon de los ali-
mentos propio de la produccion regional, es asi
los principales platos que se preparan en base a
los recetas ancestrales son el Molloco, el Tigrillo
y el Repe potajes hechos con base a platano ver-
de, el come y bebe que es una ensalada de fru-
tas con base de jugo de naranja, papaya y
platano y a la que le pueden afadir otras frutas,
y otros platos cuya preparacion estd generaliza-
da en todo el litoral, como los ceviches, los se-
cos de chivo y de gallina, algunas variedades de
dulces, y bebidas, especialmente el café.

En funcién de esta riqueza gastronémica y en
base al trabajo de investigacion realizado por
Rogel Jarrin (22), se estructura este andlisis en el
gue se ha establecido que en realidad la prefe-
rencia de los turistas no incide significativamen-
te en la preparacion de comidas tipicas, sin
embargo de que hay un importante consumo de
ellas por parte de los turistas, estos escogen
otra variedad de platas que generalmente se en-
cuentran en otros lugares del litoral ecuatoria-
no. Por otro lado no existen relaciones
significativas entre el conocimiento de la forma
como se preparan las comidas tipicas y la oferta
gastrondmica del cantdn Pifas, en este sentido
se ha encontrado que la gastronomia vernacula,
con el transcurso del tiempo va sufriendo tras-
formaciones sustanciales y que a pesar que la
esencia misma de cada plato se mantiene, existe
una gran variedad de formas de preparacion del
mismo, por lo que no se puede determinar con
certeza que receta o forma de preparacion es la
propia. Este fendmeno, hace que sea necesaria
una investigacién sistematica cuyos resultados
permitan conocer, valorara y cuidar el valor cul-
tural que encierra la gastronomia en su relacién
con el turismo.
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