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RESUMEN

Esta investigacion se basé en el andlisis de los recursos de Naranjito (provincia de Gua-
yas, Ecuador), para ser utilizados en el disefio de un producto gastronémico del cantdn.
Se revisd la transicion cultural del cantén y su influencia en sus cultivos, tradiciones
culinarias y alimenticias, los actuales lugares mds visitados por los turistas y sus preferen-
cias de alimentos para integrarlos en una propuesta gastrondmica identitaria. El enfoque
mixto, de esta investigacion no experimental, incluyé encuestas realizadas a dos grupos:
prestadores de servicio del lugar y a 384 personas que gustan deleitar diferentes tipos de
gastronomia tipica, sean estos visitantes actuales de Naranjito o potenciales comensales.
Ademds, se efectuaron entrevistas a dos expertos del sector turistico y se llegé a la con-
clusién que el disenio de un platillo tipico seria beneficioso para dicha poblaciéon. Como
resultados finales se brinda el proceso para el diseno de un platillo como producto turis-
tico identitario de un destino, que constituya un atractivo cultural para visitantes, lo cual
puede crear nuevas fuentes de empleo, ayudar a la economia del lugar y asi desarrollar
el turismo en el cantén.
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ABSTRACT

This research is composed of an analysis of the tourist resources of Naranjito (Guayas,
Ecuador), to be used in the design of a gastronomic product of this canton. In the course
of the study, the cultural transition, the influx of the crops, culinary and food tradi-
tions, the current spaces more visited by tourists and their preference for food were re-
viewed, to integrate them into a type of gastronomic proposal. The mixed approach of this
non-experimental research was carried out through surveys of two groups: local service
providers and 384 people who like to delight in different types of typical gastronomy,
whether they are current visitors to Naranjito or potential diners. Besides interviews were
conducted with two experts in the tourism sector and it was concluded that the design
of a typical dish could be beneficial for that population. As final results the process to
design and develop a dish as an identity tourist product of a destination was given, which
enhance as a cultural attraction for visitors, hence new sources of employment could be
created, to help the local economy and thus develop tourism in the canton.

KEY wWoRDS: Tourist resources, gastronomic product, gastronomic identity, typical dish,
Naranjito.
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Introduccion

Los recursos turisticos pueden considerarse el elemento principal que motiva
el desplazamiento de los turistas que buscan distraccion (Zimmermann, citado
por Ramirez Blanco, 1998; Organizacién Mundial del Turismo, s.f.). Una de las
actividades primordiales de la planificacion es el analisis del potencial que estos
tienen para su buen uso y aprovechamiento con fines turisticos (Blanco Lépez,
Véazquez Solis, Reyes Agiiero y Guzmdan Chavez, 2015; Osorio, 2006). Asi, el
recurso turistico se convierte en el elemento bdsico sobre el cual se desarrolla
un destino, que serd llamado “atractivo”, al integrar todas las facilidades para
el turista (Acerenza, 1984; Boullén, 1985; Gurria di Bella, 1991), porque es alre-
dedor de esos recursos que pueden crearse servicios como hoteles, restaurantes
y centros de diversion, entre otros, lo que en su conjunto lo diferencia de la
competencia.

Son varias las clasificaciones de recursos turisticos, pero en todas esta pre-
sente la gastronomia como parte de alguna categoria cultural. Covarrubias Ra-
mirez (2015) la considera en su subdivision manifestaciones de cultura, donde
se ubica con la naturaleza, el patrimonio histérico y las ciudades. Sancho, ci-
tado por Navarro (2015) presenta cinco subdivisiones: folclor (que integra las
tradiciones, y entre ellas la gastronomia), sitios naturales, manifestaciones cul-
turales, realizaciones técnicas, cientificas y artisticas, y acontecimientos progra-
mados. Martinez (2013) la clasifica en recursos etnograficos-culturales; los otros
grupos que establece son recursos naturales e histdricos-patrimoniales. Podrian
citarse muchas mds clasificaciones, pero este estudio se acoge a la sintetizada
por el Ministerio de Turismo (2017), que tipifica los recursos en naturales y cul-
turales, y ubica a la gastronomia en el segundo grupo.

La comida es un componente esencial de la supervivencia, pero, desde una
perspectiva cultural, la accién de comer se ha vuelto una experiencia que per-
mite relacionarse con los otros, y es una vivencia estimulante. Por esto, la gas-
tronomia es una nueva e influyente motivacion para viajar, debido a que los
viajes se ven fortalecidos por las experiencias gastrondmicas, que generan re-
cuerdos placenteros y duraderos. Por lo anterior, autores como Garcia (2018) y
la Secretaria de Turismo (Sectur, 2013) refieren que “el turismo gastrondmico se
ha convertido en uno de los segmentos mds dindmicos y con mayor crecimiento
de la industria turistica”.
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La revision de varios estudios realizados en el Ecuador dio pie a esta inves-
tigacion; entre ellos pueden mencionarse los resultados presentados por estu-
diantes de varias universidades que precisan la incidencia de los platos tipicos
en la economia de un destino: “Estudio de la técnica de deconstruccién apli-
cada a la cocina ecuatoriana y su propuesta gastronémica” revisa el origen de
la cocina ecuatoriana tradicional y su evolucién, pero con mayor énfasis en la
proveniente de la region interandina: detalla productos, texturizantes, técnicas
culinarias y, al concluir, presenta un recetario de cocina tradicional aplicada a
la técnica antes mencionada (Ayora, 2013).

En otro estudio de pregrado, “Cocina tradicional ecuatoriana”, se habla de la
gastronomia nacional como un viaje de las montafias a las playas, que muestra
la diversidad culinaria del Ecuador y pone el acento en recetas tradicionales
que emplean distintas técnicas culinarias y se presentan de manera moderna;
se intenta conservar asi la esencia de la identidad y cultura de la gastronomia
del pais (Villota y Montenegro, 2016).

En la revisién de investigaciones mds puntuales sobre gastronomia esta la
“Investigacion de la incidencia de la gastronomia tradicional en el desarrollo del
cantén Ruminahui: caso impacto del ‘hornado’ en la proyecciéon econémica/
financiera del Valle de los Chillos”, donde se intenta evidenciar cémo los platos
tipicos de una localidad pueden impulsar el crecimiento econdémico y financiero
de toda una poblacién (Yanez, 2013).

Podrian nombrarse muchos mds estudios realizados en el Ecuador, pero
debe sefalarse que sobre Naranjito, el lugar de esta investigacion, no hay otros
analisis en las dreas de turismo y gastronomia.

Para seguir con la revision de definiciones involucradas en este trabajo,
cabe mencionar al plato tipico como aquel que representa los gustos particula-
res de un grupo social sea este una nacién, region o comunidad, que contiene
ingredientes de facil elaboracidn, cultivo o con los cuales dicho colectivo se
siente identificado (Felipe Gallego y Peyrolén Melendo, 2004, como se cité en
Espinoza, 2017).

El turismo es una actividad econdmica muy importante para cualquier pais,
en la que ademds de obtener ganancias se promueven los lugares y las cos-
tumbres. En este contexto, la gastronomia es una de las actividades que mds
atrae a los turistas (Ultima Hora, 2017), pues capta la esencia del lugar. En la 35
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FIGURA 1. Mapa politico de la provincia del Guayas

comida local se descubren las actividades culturales de la zona, la forma en
que se produce, cocina y consume (Fusté-Forne, 2016), y todo esto da una idea
de las costumbres de una poblacién. La comida tipica representa un rasgo de
autenticidad, de ahi que los turistas se sientan interesados y atraidos por ella.
El reto de cada destino turistico es brindar una gastronomia basada en sus
propias raices, con los recursos naturales cultivados en la zona, para que el
turista se conecte con el alma de ese destino, que capture su historia y sus
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tradiciones. La cocina ecuatoriana estd fuertemente influida por los habitantes
originarios de la zona, y es variada: coexisten cuatro regiones con costumbres,
tradiciones y una enorme diversidad de recursos naturales propios. Especifica-
mente en la region de la costa se encuentra Naranjito: se destaca por ser una
variada zona agricola, cuyos productos se destinan a la exportacion y al con-
sumo interno. Su produccion la constituyen cultivos permanentes como cafla
de azcar, café, cacao, banano, pifias y otros alimentos (Prefectura del Guayas,
2017), los cuales no son aprovechados en su gastronomia.

El cantén Naranjito pertenece a la provincia del Guayas y se encuentra ubi-
cado al centro-sur de la region litoral del Ecuador, al noroeste del puerto eco-
ndémico principal Guayaquil. Lo atraviesa el estero El Chorrén, asentado en una
extensa llanura, a una altitud de 30 msnm y con un clima lluvioso tropical de
25° C en promedio (Prefectura del Guayas, 2017). Sus principales actividades
econdmicas son la agricultura, la ganaderia y el comercio (INEC, 2017).

Segtin la informacion del portal web del gobierno auténomo descentralizado
(6aD) municipal del cantén Naranjito (2014), Guayas es la provincia con mayor
territorio de cultivos agricolas: representa 27 % del total nacional; los suelos de
Naranjito son aptos para todo tipo de cultivo (Gobierno Auténomo Descentra-
lizado Naranjito, 2014); sin embargo, se evidencia un desaprovechamiento del
recurso gastrondmico, el cual acrecentaria el desarrollo turistico.

La gastronomia proviene de las actividades del sector primario, y tanto la
agricultura como la ganaderia y la pesca son las raices de las primeras materias
que configuran el cuadro gastronémico de un lugar o un destino (Fusté-Forne,
2016); ademads, es un factor de atraccién y una experiencia turistica auténtica,
por lo tanto la comida es inherente a cualquier desplazamiento (Herndndez-
Mogolldén, DiClemente y Lopez-Guzmadn, 2015: 408); y el conjunto del gasto de
los turistas en este rubro fortalece la economia de cualquier sitio.

El estudio contribuye a analizar los recursos de Naranjito para disefnar un pro-
ducto gastrondmico que simbolice la identidad del lugar, que capture la esencia
de sus habitantes y sus caracteristicas, con el propdsito de atraer turistas.

El desaprovechamiento de los recursos propios de Naranjito deja escapar la
oportunidad de desarrollo e insercién laboral que tanto se necesita. Para que la
culinaria local se convierta en popular y atractiva debe ser filtrada por un esta-
blecimiento gastronémico orientado al turista, porque la comida local se hace
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popular entre los turistas solamente después de que es transformada. En otras
palabras, la fusién entre elementos extranos y locales provoca la innovacion,
creando platillos propios del lugar.

Por todo lo expuesto, se infiere que los recursos gastronémicos son elemen-
tos potenciales para un destino, proponiendo a los visitantes y turistas disfrutar
de un turismo gastronémico.

Naranjito a través del tiempo

Para describir la identidad del cantdn Naranjito se revisard la historia y evolu-
cién del cantdn. Segtin Correa Bustamante (2002), 1a bella campina naranjitefia
fue morada de varias parcialidades aborigenes que estaban confederadas a los
huancavilcas hasta el afio 800 d. C. Sin embargo, para otros autores, con base
en los hallazgos de Emilio Estrada Icaza en 1953, y debido a su ubicacién geo-
grafica y antigua carencia de division territorial, Naranjito es producto de la
union de las culturas Milagro-Quevedo (también denominados “las tolas” por
los numerosos rastros de dichas construcciones en sus territorios) y mantefio
huancavilca (Enciclopedia del Ecuador, 2017). El sustento alimenticio procedia
de los cultivos de plantas (maiz, mani, zapallo, frijoles y cacao, entre otros),
caceria de animales (por ejemplo dantas, venados y monos) y la pesca. Sus ves-
tigios revelan la existencia de ollas globulares, platos ralladores, sellos, torteros,
platos recipientes de cal y ollas cocina de brujo, etcétera.!

Luego de dicha hibridacién etnocultural, la localidad fue invadida por los
espanoles en 1534, y no hay datos puntuales hasta 1750, cuando se conocid
que uno de los grandes fundos o haciendas de esta zona fue denominada Na-
ranjito, debido a la gran produccion de citricos, como los naranjos de montafa
0 achotillos. Los propietarios de ese fundo eran José Antonio Rocafuerte y An-
toli, de procedencia espafola, y su esposa, dofia Maria Josefa Tecla Rodriguez
de Bejarano y Lavayen, guayaquilefia (uno de sus hijos, el doctor José Vicente
Rocafuerte Rodriguez de Bejarano, fue el segundo presidente del Ecuador, entre
1835y 1839) (Coello Sdnchez, 2007).

En 1873, Naranjito se convirtié en sede intermediaria de la ruta de ferroca-
rril Yaguachi-Milagro; en 1883 fue declarado parroquia rural, y en 1972 cantdn,

! Instituto Nacional de Patrimonio Cultural, 2009. Recuperado de http://patrimoniocultural.
gob.ec/
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y al paso de los afios fueron desarrolldndose algunas industrias derivadas de la
produccién de cana de azdcar, como las de panela, miel y aguardiente.

En mayo de 1983 se formd la Confraternidad Cultural con autoridades del
mismo cantdn para realizar diferentes actividades. Ese ano el ingenio San Car-
los dond una locomotora para que el cantén tuviera mayor atraccion turistica.
En 1998 crearon un proyecto turistico con el propdsito de impulsar y dar a
conocer al pais su identidad histdrica. Sin embargo, el mismo autor Coello Sdn-
chez (2007) refiere que:

La ciudad de Naranjito se encuentra carente de sitios de atraccion turisticos, parte
de culpa la tiene el municipio, cdmara de comercio y la empresa privada que no han
trazado un plan turfstico acorde al desarrollo turistico contempordneo. Tomando en
consideracién que el turismo es una fuente de ingreso econdmico para los pueblos.

El correr de los afos y su posicion estratégica de enlace o paso a centros de
importacion y exportacion convierten a Naranjito en sede migratoria, donde
convergen habitantes de la region interandina y de otras localidades costeras
del Ecuador, lo cual conllevd, naturalmente, la adopcidn de ciertas tradiciones
que incluyen aspectos culinarios.

Naranjito en la actualidad

El Tren la Dulzura permite disfrutar una aventura inolvidable en Naranjito. La
rehabilitacion de la estacién tuvo un costo de 575 mil délares y se inauguré en el
afo 2014, durante la presidencia de Rafael Correa. Tanto en Naranjito como
en Milagro se conservo el disefio patrimonial de las terminales ferroviarias v,
seglin Ferrocarriles del Ecuador, el cantén Naranjito tuvo un desarrollo turistico
desde el inicio de esta obra. El Ministerio de Turismo indica que la estacién de
Naranjito tiene alrededor de 500 m? de construccion, cuenta con un drea de
atencion al cliente e informacién, una sala de usos multiples y un centro inter-
pretativo, ademds de un café y una plaza artesanal, “los cuales son atendidos
por personas de la comunidad, permitiendo el beneficio de los habitantes del
lugar” (Ministerio de Turismo, 2014).

Hay que mencionar que pese a lo expuesto anteriormente, el cantén cuenta
con pocos atractivos turisticos naturales y culturales, detallados en el Plan de
Desarrollo y Ordenamiento Territorial 2014: sus parques, iglesia matriz con la
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patrona la Virgen Dolorosa, los balnearios de agua dulce que aprovechan las
aguas del Chorron, el balneario La Playita del Bosque, El Chifén, el balneario
La Unidn, complejo Valencia, parque Industria y hacienda La Danesa, ademads
de su produccion agricola e industrial. Debido a la reducida oferta y a su bajo
reconocimiento, ademds de la poca intervencion de instituciones gubernamen-
tales, municipalidades y otras entidades privadas, el turismo es escaso.

La falta de informacién sobre los recursos y los reducidos productos turfs-
ticos que ofrece el cantén han provocado el desinterés de los habitantes por el
sector turistico; también se observa el desaprovechamiento del recurso gastro-
noémico y la dificultad de potenciar al cantén como destino turistico. Este tltimo
asunto es el punto de partida de esta investigacion, por lo cual se formula la
pregunta de investigacion: ;C6mo pueden los recursos de Naranjito incidir en
el disefio de un producto gastrondmico del cantdn?

Fundamentos tedricos
Recursos turisticos

En la dltima década se ha observado preocupacién por la sostenibilidad en el
crecimiento de los destinos turisticos: diversas investigaciones concluyen que
el cardcter sostenible de la oferta turistica es primordial para incrementar la
calidad del servicio ofertado y la competitividad del sector, segtin lo establecen
Moral-Moral, Fernandez-Alles, Sanchez-Franco (2017) compilando la opinién
de otros autores (Coles, Fenclova y Dinan, 2013; Gallardo Vdzquez y Sdnchez
Herndndez, 2013; Gonzdlez Romo, 2014; Holcomb, Okumus y Bilgihan, 2010;
Lopez-Gamero, Molina-Azorin y Claver Cortés, 2011; Montano Valle, 2015).

Segun el gastronomo Alfredo Saramago (2002, p. 17), en los ultimos afios se
verifico el surgimiento de un turismo que busca restaurantes y lugares ptblicos
donde se coma bien, “con el mismo entusiasmo con que antes se buscaban
iglesias romdnicas”.

Por otra parte, Rodriguez Pulgarin (2011) indica que los tipos de turismo se
clasifican en:

* Ecoturismo, referente a viajes responsables que pretenden conservar el
entorno y beneficiar a la comunidad local.
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e Turismo cultural, donde se incluyen desplazamientos cuya finalidad es
ponerse en contacto con otras culturas y conocer mds de su identidad.

e Turismo histérico, que tiene como atractivo principal el valor histérico de
algunos sitios.

¢ Turismo gastrondmico, relativo al desplazamiento en la busqueda del de-
leite del paladar y el conocimiento de platos tipicos de destinos.

e Turismo de descanso, comprende dejar de realizar trabajos, viajar para
liberarse del estrés o disfrutar del tiempo libre.

Con base en lo anterior, se considera que Naranjito puede desarrollar dos
tipos de turismo: el ecoturismo y el turismo gastrondmico, porque el ambiente
es apropiado.

Covarrubias Ramirez (2015) indica que de acuerdo con la Sectur (2002):

Los llamados recursos turisticos son la base del desarrollo turistico y, en funcién
de su atractivo y singularidad, pueden tener una gran influencia en la eleccién del
destino. Buena parte de los mismos son atractivos de cardcter natural o cultural,
los cuales, por su fragilidad e inestimable valor (normalmente cuanto mds tinicos y
fragiles, mds atractivos) su proteccion y buena gestion debe ser una prioridad. De lo
contrario, se pondria en peligro el potencial del lugar como destino turistico [p. 32].

Por lo tanto, los recursos turisticos de un sitio son aquellas particularidades
que lo diferencian de otro, lo convierten en algo mds seductor para el visitante, y
generan altos niveles de demanda. Es importante que dichos recursos sean apro-
vechados de manera sostenible, para lo cual se requiere investigacion y andlisis
que puedan orientarse a satisfacer determinados segmentos del mercado.

En lo que se refiere a la clasificacion de recursos turisticos, los autores la
determinan de diversas maneras: para Covarrubias Ramirez (2015), los recursos
turisticos pueden ser de naturaleza, patrimonio histérico, manifestaciones de
la cultura tradicional y moderna, y ciudades. Sin embargo, Garcia Silberman
(1970) precisa que se clasifican en renovables, permanentes y creables. Gurria
di Bella (1991) identifica tres categorias: atractivos geomorfoldgicos, atractivos
biogeograficos y atractivos culturales. Altés Machin (1995) los segmenta en
los relacionados con la naturaleza, con la historia o con la cultura viva. La
Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacidn, la Ciencia y la Cultura
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(Unesco) los clasifica en bienes naturales y culturales. Por tltimo, el Ministerio
de Turismo (2017), en su dltimo manual de inventario de atractivos turisticos,
los reconoce como sitios naturales y manifestaciones culturales.

Identidad gastrondomica

Pérez Yruela, citado por Alonso (2017), indica que la identidad se ha estudiado
desde varias opticas, basadas en realidades globales y diferenciales. Bauman
(2010) asegura que la identidad estd en continua transformacion, y la estabili-
dad no es una caracteristica permanente. Para Taylor (1996) las identidades son
individuales y colectivas, y evolucionan por su propia interacciéon. Lacomba
(2008) sostiene que la identidad se compone de la cultura, la historia y un in-
grediente geografico; y justo de esta operatividad, parte la identidad gastrond-
mica. Segtin Campione (2015), identidad gastronémica tiene que ver con:

Virtud, inspiracién, disposicién y habilidad para interpretar los alimentos segun
los rasgos propios y vision de un individuo o de una colectividad, a fin de transfor-
marlos en creaciones ltiles, gustosas, apetecibles, agradables y divertidas, que los
caracterizan o distinguen consciente o inconscientemente de los demas.

Montero (1984) citado por Terry Gregorio (2011) define la identidad nacional
como:

El conjunto de significaciones y representaciones relativamente permanentes a tra-
vés del tiempo que permiten a los miembros de un grupo social, que comparten una
historia y un territorio comtin, asi como otros elementos socioculturales, tales como
el lenguaje, una religién, costumbres, e instituciones sociales, reconocerse como
relacionados los unos con los otros biograficamente.

El mismo Terry Gregorio manifiesta que en la significacion de la identidad
cultural intervienen tres factores:

e Historico: se refiere a la conformacion de la conciencia o memoria histé-
rica, transmitida, conservada y heredada por generaciones.

e Lingiiistico: permite transmitir dichas experiencias, creencias, conoci-
mientos, para establecer un sistema de relaciones afincadas en una histo-
62 ria, un espacio y grupo social comun.
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* Psicologico: se refiere a las estructuras psiquicas de los medios de la
comunidad resultantes del proceso de aprendizaje social en un entorno
histérico-cultural.

Los factores involucrados en un conjunto social garantizan entender la iden-
tidad cultural como un proceso continuo, con momentos de negacién/asimi-
lacién, de renovacion y enriquecimiento, que dan lugar al afianzamiento del
componente cualitativo de la identidad.

Otros autores: Olivera, Guerra y Matias (2010), Zamora (1996), Garcia Alon-
s0 y Baeza Martin (1996, p. 23) senalan factores similares dentro de la identi-
dad cultural de un colectivo, de la que forman parte lo espiritual, lo histérico y
el discurso racional. Entonces, la identidad cultural se define como el conjunto
de experiencias, vivencias de un grupo social, que engloba dos aristas: la pri-
mera, que encierra los componentes de lenguaje, instituciones sociales, idiosin-
crasia, cultura popular, relaciones familiares, arte y literatura, entre otras, los
cuales dependen de una segunda, que contiene aspectos de tiempo 0 momento
histérico, espacio geografico, estructura socioclasista, etnicidad, migraciones,
género y generaciones humanas.

Producto gastronomico

Segun el criterio de Gaztelumendi (2012), para hablar de productos gastrond-
micos debe mencionarse el turismo cultural, consistente en viajes impulsados a
descubrir, entender y gozar el conjunto de cualidades y caracteristicas propias,
espirituales y materiales que identifican determinado grupo social de un lugar.
El turismo gastrondmico se encuentra en dicho contexto: se trata de viajes mo-
tivados por el placer de degustar la gastronomia y saber cudles son los lugares
donde se elabora de la manera mds auténtica.

El mismo autor senala que el producto es la esencia del turismo gastro-
ndmico, por lo cual es elemental precisar cudles son los recursos patrimonia-
les y naturales que se transformardn en productos turisticos que identifiquen
el lugar; ademads se requiere disefar una propuesta de turismo gastrondmico
considerando las manifestaciones culturales del territorio e integrdndolas en el
producto a presentar. La gastronomia admite introducir a los turistas en el patri-
monio cultural e historico de los destinos mediante la degustacion, la vivencia
y la compra.
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Gaztelumendi indica también que el hdbito por la gastronomia estd en evo-
lucién permanente, y el reto de los expertos es innovar para renovar y adaptar
la oferta a las necesidades del nuevo consumidor cultural, aunque debe evitarse
transformar la gastronomia en conceptos turisticos, creando o sobredimensio-
nando la oferta actual.

Por su parte, Montecinos (2016) sostiene que un producto turistico gastroné-
mico agrupa “productos, servicios, experiencias e inspiraciones gastrondmicas
materiales e inmateriales en rutas, circuitos o itinerarios en regiones geografi-
cas”, y responde a un andlisis de mercado y del sistema turistico en el cual se
oferta.

Aguirregoitia y Fernandez (2017) describen en cambio el turismo gastroné-
mico como un producto turistico que ha ganado relevancia en los tltimos tiem-
pos. Observan que, para desarrollarlo, hacen falta cuatro factores: patrimonio
turistico consolidado, oferta gastrondmica de calidad, sector agroalimentario
significativo y sector publico implicado. Estos autores ademds citan a Lopez-
Guzmadn y Sdnchez Canizares (2012) al suscribir que la cocina es un aporte a
la satisfaccion del viajero, porque refuerza la identidad de un destino, por lo
tanto, aumenta el impacto del turismo en la comida del lugar.

Como lo indican Herndndez-Mogolldn, DiClemente y Lépez-Guzmadn (2015)
las tradiciones, costumbres, productos y formas de vida convergen y formulan
la identidad gastrondmica de un lugar, capaz de captar la atencién del viajero
e influir en sus preferencias. Ya ha sido demostrado en estudios que el turista
busca experiencias completas: no solo la accién de comer, sino de conocer los
procesos, el origen del producto y su elaboracién (p. 408).

Lopez, Pérez, Guzman y Herndndez (2017) mencionan el término gastrono-
mia turistica patrimonialista como la forma en que el arte culinario que atrae a
grupos sociales a un territorio contribuye también a construir el nacionalismo,
pertenencia comunitaria y se convierte en un factor de desarrollo para un destino.

El contexto de cualquier producto local se enmarca en crear, mantener y
transmitir unas competencias practicas, tradiciones y conocimientos vinculados
tanto a la produccién como al tratamiento, preparacién y consumo de alimen-
tos. Berno, Laurin y Maltezakis (2014) explican el recorrido de este proceso: “la
agricultura proporciona el producto; la cultura proporciona la autenticidad; y
el turismo proporciona la infraestructura y los servicios” (p. 113). Por lo cual
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puede concluirse que cada region se manifiesta a través de su propia identidad
cultural-gastronémica.

Diserio de un platillo gastronomico

Si quiere venderse con éxito, segtin Rodriguez (2015), la primera impresién que
se lleva un consumidor potencial al ver una nueva idea gastronémica es muy
importante. Lograr una buena impresién precisa aspectos que abarcan el disefio
y la creatividad visual al preparar platillos:

® Una idea creativa: utilizar ingredientes que definan forma y aspecto del
plato, la bisqueda de un sabor especial, una propia historia y generar
expectativas en el comensal.

* Gestalt: siendo este término la definicion de las cosas a través de su as-
pecto, se utiliza en gastronomia para despertar sabores y sensaciones a
partir de lo que se ve.

¢ Colores: indican los conocedores del arte culinario que al presentar un
platillo debe incluirse al menos tres colores para obtener equilibrio visual.
Es posible mezclarlos con base en la idea de colores calidos y frios, p. €j.
los vegetales junto a la carne de res.

¢ Texturas: es parte del valor de un platillo, porque lo visual y gustativo
son relevantes para el comensal. El cliente potencial debe distinguir entre
dulces, salados, 4cidos y otros sabores; es vital que el creador del nuevo
producto conozca sobre la combinacion de colores, texturas y sabores.

¢ Jerarquia visual: aconseja que el plato tenga tres partes, la principal debe
tener mayor jerarquia, en segundo plano estd la guarnicién y en tercer
sitio, la salsa.

* Punto preponderante: como recomendacion final se sugiere colocar la
parte mds importante del plato hacia el comensal y ligeramente hacia la
izquierda.

Lopez et al. (2017) anaden que la disciplina de la gastronomia es de interés
por varios motivos: “promueve formas de identificacion y relacién social (la
comida familiar, la comida con los amigos), genera elementos de identidad y
distincién cultural (la comida indigena, la comida de fiesta, la comida gour-
met)”, y genera “la economia del gusto” evidenciada en la oferta de alimentos y
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restauracion. Ademads, indican que las gastronomias ancestrales, tradicionales y
locales han comenzado a ocupar un lugar principal. También enfatizan que “en
la industria creativa de la restauracion, se deja atrds la mera visién de los ali-
mentos en términos de su aporte nutricional para verlos ahora como un objeto
de deseo, como una manifestacion de la sensibilidad y un articulo estético en
sintonia con el proceso de estetizacion actual”.

En este contexto de disefiar un producto gastrondmico y su posicionamien-
to, un ejemplo de estudio de caso es la poblacion de Durango (Méndez Enri-
quez, 2017), donde su gastronomia describe sus tradiciones culinarias con la
sencillez de su sabor y la combinacion de ingredientes mestizos, asi como su
gran variedad en conservas de chiles y frutas, como higo, chabacano, manzana
y pera; sus procesos para afiejar quesos y el secado de la carne de res y chiles,
ademds de sus dulces de nuez y bebidas de agave de mezcal. A pesar de te-
ner varios platillos tradicionales, el platillo regional emblemadtico es el caldillo
duranguense, que se prepara con carne de res y chile poblano asado, pelado
y secado al sol, asi como las albondigas de pollo, que entre sus ingredientes
incluyen huevo, jitomates, almendras y pan; las tortitas de carne en caldillo y
los tacos laguneros con rajas de chile poblano o de huevo con salsa verde acom-
panados con costillas de cerdo; todos esas opciones se elaboran con productos
propios de su identidad.

Con base en lo expuesto, y en la peculiaridad de los recursos turisticos que
tiene Naranjito, se propone el disefio de un platillo que identifique al lugar, y
genere asi un recurso turistico gastronémico.

La creacion de un platillo gastrondmico como atractivo turistico

Segun Gisolf (2011), la comida tipica de un sitio es un ejemplo de autenticidad
para los turistas, quienes se sienten atraidos por ésta. Ese autor también dice
que es importante que la materia prima de este platillo sea cultivada en la zona,
ya que desde el punto de vista de la sostenibilidad, esto genera inversiones y
empleo local.

Una experiencia turistica excepcional no estard completa sin el encuentro
con esa necesidad bdsica que es la alimentacion. Todas las regiones tienen este
elemento distintivo de la esencia del lugar. Un platillo local, y el modo en que
se prepara, da una idea acerca de un sitio determinado.
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Segun Molina (2014) el turismo es una actividad econémica muy significa-
tiva; por medio de ella se generan beneficios econémicos y ademds promueve
los lugares y las costumbres de una regién. Una de las actividades que mads atrae
a los turistas es la gastronomia: el alimento es ese elemento que logra captar el
interés de los visitantes. La comida local tiene inmersa las actividades locales de
la zona, sus ingredientes, su manera de cocinar, y muestra una perspectiva de la
poblacién visitada.

Segun Espeitx (2004), un platillo incluye los productos, sus técnicas de ela-
boracién y ademds valores, creencias, usos, costumbres y formas de consumo;
entonces, los platos locales se integran en el dmbito de la produccion alimenta-
ria como en el turismo. Los alimentos han entrado de lleno en el mercado, son
un factor de sociabilidad, crean vinculos y expresan relaciones sociales. La co-
mida es un instrumento efectivo para el desarrollo del turismo en un territorio.

El mismo Ministerio de Turismo indica:

Ecuador es un territorio con una infinita riqueza culinaria. Gracias a su privilegiada
ubicacién geografica tiene una diversidad de microclimas y con ello una gran varie-
dad de especias y productos, que se los encuentran en las cuatro regiones del pais:
Galdpagos, Costa, Andes y Amazonia. La diversidad de nuestros cuatro mundos ha
generado una variedad de exquisiteces.

Un platillo gastrondmico ecuatoriano construye su esencia no solo por los
productos que emplea, sino por su forma de elaborarlo, las especies propias del
pais y su manera de consumirlo.

Metodologia

El objetivo principal de este estudio consistié en analizar los recursos de Naran-
jito para disefiar un producto gastrondmico propio del cantén, de modo que se
consolide su identidad y su reconocimiento turistico.

El estudio fue de cardcter no experimental con enfoque mixto (cuali-cuan-
titativo) de alcance descriptivo; se utilizaron herramientas de recoleccion de
ambos tipos de datos y revision de literatura (Herndndez-Sampieri, Ferndndez
y Baptista, 2010).

En cuanto a métodos tedricos, se utilizé el analitico para revisar cada parte
del problema individualmente y las causas que inciden en el impulso turistico
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de Naranjito. Mientras que el inductivo se desarrolld para revisar la oferta
gastrondmica, atractivos e identidad del cantén.

También se emplearon métodos de trabajo como la investigacion bibliografi-
cay el trabajo de campo, mediante la técnica de entrevista, con un cuestionario
de preguntas abiertas al encargado del drea de turismo del cantdn acerca de los
siguientes temas: recursos y lugares sobresalientes de Naranjito en relacién con
el turismo, descripcion de la identidad del lugar, ingredientes mds utilizados en
la oferta culinaria, platos tipicos y eventos importantes del cantén relacionados
con la gastronomia. Otra entrevista se realiz con un técnico de turismo para
consultar las caracteristicas y relevancia del recurso gastrondmico en el cantén
Naranjito para fortalecer el turismo en dicho lugar.

Las preguntas de los cuestionarios se realizaron con validez de constructo,
corroboradas en su contenido por la modalidad de criterio de expertos y la
confiabilidad se obtuvo a través de la técnica test-retest con una muestra piloto
de 50 personas.

Las encuestas fueron destinadas a dos grupos con cuestionarios diferen-
ciados; la primera se hizo a 38 prestadores de servicios en la restauracion del
cantén Naranjito, quienes poseen sus locales en la zona céntrica, sin distincién
de género o0 edad. En junio de 2017 se aplicé un cuestionario de nueve pregun-
tas del tipo opcién multiple para determinar los platos mds preparados, prefe-
rencias de los clientes y sugerencias para un plato representativo, entre otras.

La siguiente encuesta fue realizada a 384 visitantes actuales o potenciales
con preferencia por degustar comidas tipicas, determinando como limitacio-
nes que estén visitando el cantdn, o se encuentren en la terminal terrestre de
Guayaquil con destino a cantones aledanos, los fines de semana de julio 2017.
El cuestionario incluyd diez preguntas utilizando escala de Likert y opcién
multiple, con temas para reconocer la demanda, como predisposicion al despla-
zamiento en la busqueda de gastronomia, preferencia de carnes y guarniciones,
valoracién de elementos de presentacién de platos, disponibilidad de pago, y
los aspectos turisticos sobresalientes del lugar, colores con que se identifica al
canton y la importancia de la gastronomia en Naranjito.

Por tltimo se emplearon fichas de observacién, para obtener informacién
sobre las caracteristicas de la gastronomia del cantén Naranjito y lugares
turisticos mas concurridos por los turistas y visitantes.
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Resultados

Soportado en el inventario de bienes patrimoniales del Instituto Nacional de
Patrimonio Cultural (2008) Naranjito cuenta con bienes materiales de significa-
cién historica, tales como la locomotora, viviendas del siglo xx, la estacién del
ferrocarril del siglo Xx con estilo republicano-tradicional y, como bien inmate-
rial, la elaboracion de la panela.

Las atracciones turisticas consignadas en el inventario son seis: balneario
La Unién, hacienda La Danesa, parque Industria, complejo deportivo Valencia,
balneario El Chifén y balneario Matilde Esther.

En la visita al cantdn pudo observarse lo mencionado en el Plan de Desarro-
llo y Ordenamiento Territorial 2014-2020 del cantén Naranjito en relacién con
los cultivos permanentes que predominan en el sector: cacao, cana de azicar,
pifa, arroz, maracuyd, pldtano y en cultivos transitorios estd el maiz duro seco
(Gobierno Auténomo Descentralizado Naranjito, 2014).

Debido a que en el cantdn Naranjito estdn asentadas culturas de diferen-
tes regiones ecuatorianas, los restaurantes no muestran una identidad propia.
Existen alrededor de 38 locales de restauracion en la cabecera cantonal, y la
mayoria atiende en jornada vespertina y nocturna; entre ellos 70% son locales
de asadero de pollo. Uno de los sitios con mayor afluencia se llama “Mall de
las Papas”, y es mds concurrido por personas de la region interandina. En los
locales de la cabecera cantonal se venden los platos tipicos de la regién Sierra,
como cuerito con mani y fritada, entre otros.

Las visitas al cantén ocurren con mayor afluencia los fines de semana, con
la llegada del tren; la mayor parte de turistas son nacionales.

La hacienda La Danesa, un atractivo del cantén, ha implementado el tu-
rismo vivencial en sus actividades: se puede elaborar queso, manjar y leche.
También existe produccion de teca, cacao y cultivos de la cocina orgdnica. Entre
otras opciones estdn las crias de caballos, cabalgatas, spa, habitaciones y salén
de eventos. Los servicios requieren reserva y los grupales tienen cupo limitado;
también hay servicio de transfers.

El balneario La Unién es una formacién natural de agua dulce; tiene una
extension de 1.4 hectdreas divididas en un drea para banarse, cancha de futbol,
cabanas, un parque infantil y estacionamiento. El lugar puede ser visitado li-
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bremente y posee mayor afluencia de visitantes los fines de semana o feriados,
aunque no presenta oferta gastronémica en sus alrededores.

El balneario Matilde Esther posee playas extensas y empedradas, con alta
concurrencia los fines de semana y feriados, sin embargo, carece de ciertos ser-
vicios bdsicos por encontrarse en zona de conflicto limitrofe entre las provincias
del Guayas y Los Rios.

Entre otros lugares de esparcimiento estdn el complejo deportivo Valencia
donde se realizan actividades recreativas; El Chifén, que es un balneario con
juegos infantiles, y el parque Industrial ubicado en el centro de Naranjito, que
cuenta con dreas verdes y juegos infantiles.

En lo que se refiere a seguridad y servicios bdsicos, cabe mencionar que Na-
ranjito cuenta con cuerpo de bomberos, centro de salud publica y jefatura del
cantén; ademds la carretera estd asfaltada y en buenas condiciones, brindando
facilidad a los vehiculos y al tren.

Al aplicar las encuestas a los prestadores de servicio se evidencié mayor
presencia femenina en el servicio de restauracion (55 %), cuyo rango de edad
principal es de 41 a 50 anos. La totalidad de este segmento considera que la
gastronomia es fuente de trabajo del cantén.

Los prestadores de servicios piensan que el recurso turistico mas significati-
vo es el balneario Matilde Esther (34 %), seguido de la hacienda La Danesa (29
%) v el balneario La Unién (24 %), que son los que atraen mas turistas y, por
lo tanto, representan flujo de efectivo.

En relacion con la gastronomia se encontrd que el tipo de carne mds utili-
zado para preparar sus platos es el pollo (79 %); el plato “estrella” es el pollo
asado (68 %). Ademds, se conocié que una de las comidas ancestrales podria
ser el picadillo.

Los encuestados manifestaron que el color naranja es el que mds representa
al cantdn (38 %); ademds de que un plato tipico del lugar debe incluir cana de
aztcar (47 %) y frutas producidas en el cantén (29 %).

De los encuestados, 95 % estuvo totalmente de acuerdo en la relevancia de
la comunicacion en la expansion de la gastronomia de un destino, y 55 % de los
prestadores menciond que cuenta con el apoyo de las autoridades y pobladores
para el desarrollo gastrondmico de Naranjito.

Las caracteristicas generales de visitantes actuales y potenciales segtn las
encuestas son: 58 % del género femenino, con predominancia del grupo etario
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de 31 a 40 anos (44 %), provenientes de Guayaquil (49 %), quienes viajan
anualmente (37 %), semestralmente (28 %) y mensualmente (23 %). Ademas,
las redes sociales son el medio preferido para revisar publicidad sobre un des-
tino (64.80%).

La mayoria de los visitantes indicd que asocian la palabra Naranjito con la
fruta del mismo nombre (39.25 %); y se observd que la hacienda La Danesa ha
sido una de las mds visitadas (32 %), seguida por el balneario Matilde Esther
(20 %). Més de la mitad de ellos (51 %) asegurd que intentaria desplazarse a
otro cantén en busqueda de gastronomia.

En las preferencias de carnes, el pollo fue la primera opcion (40 %), seguido
por el pescado y el camarén (25 %) y la carne de cerdo (23 %). En cuanto a
guarniciones, el arroz consiguié 33 % de la preferencia y 32 % las ensaladas.
La naranja llevo la mds alta preferencia -como jugo, para beber- (56 %) y como
fruta acompanante de un platillo (52 %).

Se pidié a los visitantes valorar la importancia que dan a ciertos atributos
de un platillo tipico; estos son los resultados: creatividad en el plato, 79 %;
colores que integran el plato, 67%; texturas de los ingredientes, 75 %; aroma,
81 %. En relacién con el precio, que obtuvo un 65 % de importancia por parte
de los visitantes, 47 % de ellos estan dispuestos a pagar entre $4.51 y $5.99 por
un plato tipico.

Las entrevistas a expertos confirmaron que Naranjito cuenta con diversos
lugares turfsticos naturales, pero la infraestructura y los servicios en ellos son
desiguales. Uno de los atractivos mds recomendados es la hacienda La Danesa.
En lo cultural destaca el ferrocarril como bien patrimonial e identitario del sec-
tor desde el siglo xx, y también que aqui nacid el presidente Rocafuerte, lo cual
fortalece su orgullo como pobladores. En cuanto al tema que es materia de esta
investigacion, se observd que se aprecia la diversidad de ingredientes en la gas-
tronomia, y que la cazuela (preparacién de pldtano verde y mariscos cocidos y
horneados en recipientes de barro) fue anos atras un platillo muy popular en el
lugar. En lo referente a disefiar un platillo que represente la identidad gastrono-
mica del cantdn, senalaron que ha habido varios intentos sin resultados favora-
bles, debido, entre otras razones, a los cambios de administracién municipales.
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Discusion

En la definicion de identidad, la gastronomia esta ligada a la cultura y puede
reflejar la esencia de una poblacién, por lo cual también puede ser parte de una
herramienta del marketing turistico. Como lo refieren Smith y Costello (2009)
es un elemento atrayente para el turista que busca alimentos y bebidas pro-
pios de un destino. (Folgado-Ferndndez, Ramiro, Campdn-Cerro y Herndndez-
Mogollén, 2017). Los recursos gastrondmicos son elementos potenciales para
un destino, provocando en los visitantes y turistas un disfrute de este turismo.

Asi, Naranjito, a pesar de no contar con un platillo representativo, dispo-
ne de la materia prima: recursos, conocimiento ancestral y cultura, que en su
conjunto son la base para formar un producto gastrondémico y de esa manera
lograr lo mencionado por Gaztelumendi (2012): viajes motivados por el aspecto
gastrondmico, pero también por el cultural.

Teniendo en cuenta que la gastronomia es una actividad que despierta
interés en los visitantes o turistas de un destino, pues en ella se reflejan las
culturas e identidad que lo singularizan, se propone para Naranjito un platillo
familiar que represente la identidad gastrondmica del cantén, incluyendo los
colores de la bandera (verde, naranja y blanco), ingredientes del sector (aztcar,
cacao y pifa), tradicién ancestral (coccién en ollas de barro) y guarnicién ecua-
toriana preferida (arroz); que ademds considere creatividad, gestalt, colores,
texturas, jerarquia visual y punto preponderante, referidos por Rodriguez, A.
(2015) y que conste de lo siguiente:

v Una pina rellena de mariscos

v Cazuela de pescado

v Brochetas de pollo con cana de aztcar

v Fritada de cerdo con aderezo de miel de cacao
v Arroz blanco

Este platillo, servido en un plato de madera, puede ser compartido por cua-
tro personas, debido a que posee diversas guarniciones, respondiendo a los si-
guientes criterios: la pifa es uno de los cultivos principales de este cantén, por
ello se presenta en la parte central, rellena de una ensalada dulce de camardn.
La cazuela de pescado, un platillo ancestral del cantén Naranjito con elevada
aceptacion de los actuales consumidores. Las brochetas de pollo con cafia de
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aztcar incluyen uno de sus principales productos de exportacion (el territorio
pertenece a la ruta del azicar). La fritada de cerdo es una comida tipica del
canton Naranjito en la actualidad, pero se recomienda agregar aderezo de miel
de cacao para generar un sabor original.

Para acompanar el platillo se propone ofrecer dos variedades de bebidas:
jugo de naranja, por ser la fruta y bebida preferida del sector, y jugo de cana
de aztcar, también llamado guarapo, cuya extraccion se realiza a través de una
mdquina conocida como trapiche.

Los ingredientes se eligieron con base en las encuestas realizadas a los ac-
tuales prestadores de servicios gastrondmicos que aportaron las caracteristicas
de la identidad gastrondmica, y las encuestas sobre las preferencias de los po-
sibles consumidores. Como nombre comercial de este conjunto de guarniciones
servidas en un solo platillo se propone “Naranjitefio explosivo” por su alto
contenido proteinico y energético.

Los espacios que pueden utilizarse para presentar, difundir y promocionar
el producto turistico identitario son los de mayor afluencia turistica del cantén
que, segln las encuestas, son el balneario La Unién, la hacienda La Danesa,
parque Industria, complejo Valencia, balnearios El Chifén y Matilde Esther.

El proceso que este estudio ha considerado para disenar un platillo como
producto turistico identitario de un destino abarca mds que el impacto visual
de los componentes o el que se considere un recurso ancestral: se ha intentado
capturar la esencia del territorio y su poblacidn, listando como pasos a seguir:

® Recopilar datos de la gastronomia tradicional del lugar.

* Analizar ingredientes, de preferencia del posible ptblico objetivo basan-
dose en la materia prima disponible en el sector.

¢ Elegir los ingredientes que serdn parte del plato.

e Definir para cudntas personas sera el plato.

* Cotizar los ingredientes para realizar el presupuesto.

¢ Definir el precio de venta al publico.

¢ Considerar el nombre comercial del plato.

* Presentar el plato en lugares de afluencia turistica.

e Promoverlo en diversos medios de comunicacion. 73
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Crear un platillo puede ayudar a potenciar el turismo del cantén e incremen-
tar el flujo de visitas, ademds de brindar la posibilidad de que otros proyectos
puedan utilizar este recurso de manera sostenible y sustentable para mejorar la
economia local.

Con este producto gastrondmico se podrd competir con lugares turisticos
cercanos, y mejorar de la calidad de vida de los habitantes de Naranjito con
beneficios socioecondmicos para la comunidad.

Conclusion

La investigacion reveld que en el cantdn Naranjito existen recursos, teniendo en
cuenta sus atractivos naturales, produccion agricola y oferta de servicios gas-
tronémicos, sin embargo, no han sido aprovechados para potenciar el dmbito
turistico; a esto se suma el reducido apoyo por parte de los GAD, lo que ocasiona
que el cantdn sea poco visible para el turista.

Los recursos y la gastronomia fueron revisados mediante el andlisis de dife-
rentes autores, para formar una base tedrica que permitiera elaborar el estudio
en cuestion, lo cual a su vez servird como guia para proyectos semejantes. Ade-
mads, se identificaron aspectos relevantes en Naranjito que podrian emplearse
en el desarrollo de un platillo representativo de su cultura, su produccién y
sus técnicas culinarias. Ese platillo podria convertirse en un producto turistico
innovador y tnico, consiguiendo turistas satisfechos y dispuestos a regresar.

Esta investigacion se desarrolld con un alcance descriptivo, midiendo aspec-
tos cualitativos de la demanda actual y potencial de Naranjito, en lo referente a
preferencias gastrondmicas y capacidad de pago.

Para finalizar debemos decir que en el estudio efectuado no se revisaron al-
gunas variables como calidad turistica, marketing y competitividad de destino,
entre otras, que podrian ser tema de futuras investigaciones.
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