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Resumen

Se analiz6 la percepcion de los comensales y las perspectivas de los chefs respecto a
la cocina creativa manabita. El enfoque metodoldgico fue mixto de tipo convergen-
te-paralelo. Se aplicé una escala adaptada de Horng & Lin (2009) a 136 comensales
del restaurante Nardo, la cual fue validada mediante un analisis factorial exploratorio
con consistencia interna (a = 0.84). Se aplicaron entrevistas semiestructuradas a los
chefs; sus testimonios fueron analizados mediante codificacion temética y axial. Los
resultados evidenciaron alta valoracion hacia los platos creativos, destacandose los
aspectos sensoriales (aroma, sabor, textura) y visuales (emplatado, color). Emergie-
ron cinco categorias clave: innovacion culinaria, resistencia del cliente, estrategias de
adaptacion, factores sensoriales e identidad cultural. Se conoce que la cocina creativa
manabita tiene aceptacion cuando integra técnicas creativas con elementos sensoria-
les y culturales reconocibles.
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CREATIVE CUISINE IN ManaBi: A CASE STUDY
oF NARDO RESTAURANT IN PORTOVIEJO

Abstract

The perception of diners and the chefs’ perspectives on Manabi’s Creative Cuisine
were analyzed. A mixed methodological approach of convergent-parallel type was ad-
opted. A scale adapted from Horng & Lin (2009) was applied to 136 diners at Nardo
Restaurant, which was validated through an Exploratory Factor Analysis that showed
internal consistency of the instrument (a = 0.84). Semi-structured interviews were
applied to the chefs whose testimonies were analyzed by thematic and axial coding.
The results showed a high appreciation of creative dishes, with sensory (aroma, flavor,
texture) and visual (plating, color) aspects standing out. Five key categories emerged:
culinary innovation, customer resistance, adaptation strategies, sensory factors and
cultural identity. It is known that creative Manabi cuisine is accepted when it inte-
grates creative techniques with recognizable sensory and cultural elements.

Keywords: creative cuisine, diner perception, culinary innovation, gastronomic
identity, Manabita cuisine.

JEL Classification: 1.26, N36, Z.32.

1. Introduccion

La cocina tradicional es un pilar fundamental de la identidad gastrondmica ecuatoria-
na, especialmente la manabita, reconocida por su riqueza de sabores, técnicas ances-
trales y uso de ingredientes locales (Bermudez-Cevallos & Valdés-Pérez, 2022). Sin
embargo, en un entorno cada vez mas globalizado y dindmico, marcado por la evo-
lucién de la alta cocina y la irrupcidon de enfoques innovadores, se vuelve imperativo
reinterpretar y actualizar estas practicas sin perder su esencia cultural.

La innovacion gastrondmica ha sido promovida en la alta cocina y en la industria
alimentaria global (Albors-Garrig6s et al., 2013; Eringa & Paredes, 2022; Sangkaew
et al., 2023). Sin embargo, son insuficientes los estudios que analizan cémo son per-
cibidas y aceptadas en cocinas tradicionales como la manabita. A pesar del creciente
interés por la innovacion gastrondmica, muchas de las investigaciones recientes se
centran en tendencias globales de presentacion y coccion, relegando a un segundo
plano las riquezas culturales y gastrondmicas de cada regidn para crear e innovar la
gastronomia (Albors-Garrigés et al., 2017). Bermuidez-Cevallos y Valdés-Pérez (2022)
resaltan la importancia de evaluar como se perciben las innovaciones en contextos
gastrondmicos especificos, destacando la necesidad de preservar los saberes ancestra-
les culinarios de Manabi.

La evolucién de la cocina manabita enfrenta desafios significativos debido a la
sustitucion de métodos de coccidn tradicionales por técnicas modernas. Pricticas an-
cestrales como la coccion con lefia y el uso de hornos de barro, pilares de la gastrono-
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mia manabita, estan siendo reemplazadas por equipos contemporaneos, lo que suscita
preocupaciones sobre la autenticidad de los sabores y texturas en los platos tradicio-
nales (Altamirano et al., 2024). La disminucion en el uso de utensilios tradicionales
(ollas de barro, piedras de moler, cucharas de madera) no sélo afecta la identidad gas-
trondmica, sino que compromete la transmision intergeneracional de conocimientos
culinarios histéricamente preservados por las familias (Caceres, 2024).

La demanda creciente por propuestas gastrondmicas sostenibles e innovadoras
bajo altos estandares de calidad y creatividad estimula a los restaurantes a equilibrar
la preservacion de las tradiciones con la incorporacion de técnicas innovadoras (En-
thoven & Brouwer, 2019; Kovalenko et al., 2023). Sin embargo, la falta de documenta-
cion cientifica sobre cdmo la cocina manabita ha respondido a la modernidad limita la
comprension de este fendmeno y dificulta la implementacion de estrategias efectivas.

La cocina manabita representa ademés un activo de alto valor para el turismo
gastrondmico, una industria en crecimiento que ha demostrado su potencial para
fortalecer la economia local (Ramos-Alfonso et al., 2024; Bermtdez-Cevallos & Val-
dés-Pérez, 2022; Pérez Galvez et al., 2020). La fusion entre tradicion e innovacidon no
sOlo es una oportunidad para mejorar la competitividad de los restaurantes, sino que
también puede contribuir a la sostenibilidad de la gastronomia regional al promover
el uso de ingredientes autdctonos y apoyar la produccion local.

Algunos pocos estudios han abordado la relacion entre la innovacion culinaria
y la preservacion de la autenticidad de recetas tradicionales (Emerson et al., 2025).
Se ha advertido que la modernizacion técnica sin un arraigo en la tradicion puede
derivar en pérdida de identidad cultural (Nieto, 2020). En este sentido, Altamirano
et al. (2024) examinaron la cocina ancestral indigena en Ecuador y enfatizaron la
necesidad de fusionar la innovacion con las précticas tradicionales para fortalecer la
identidad cultural y el patrimonio gastrondmico. De manera similar, Leirds & Pérez
(2015) senalaron que la cocina tradicional es una forma de transmision de valores y
conocimientos, por lo que su alteracion sin un enfoque respetuoso puede debilitar la
conexion de una comunidad con su gastronomia.

De manera especial, la percepcion del consumidor sobre la innovacion en la co-
cina tradicional sigue siendo un tema poco explorado. Investigaciones previas sobre
innovacién gastronomica se han enfocado en perspectivas técnicas o de mercadotec-
nia sensorial (Spence & Piqueras-Fiszman, 2014; Harrington & Ottenbacher, 2018;
Duran et al.,, 2024; Kumar & Prayag, 2023; Kovalenko et al., 2023), sin analizar con
profundidad como las innovaciones afectan la experiencia multisensorial y la acepta-
cion del comensal. Comprender las percepciones y expectativas de los consumidores
es importante para garantizar que las innovaciones culinarias sean técnicamente via-
bles para su aceptacion y engrandecimiento cultural de la region.

De manera particular, el Restaurante Nardo de la ciudad de Portoviejo se ha posi-
cionado como un referente en la fusion de la cocina tradicional manabita con técnicas
innovadoras de la gastronomia moderna. Destaca por un concepto que propone ele-
var los sabores autdctonos mediante métodos contempordneos como la gastronomia
molecular, la coccion sous-vide y la reinterpretacion estética de platos tradicionales
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(Misu et al., 2024). Sin embargo, la aceptacion de estos enfoques por parte de los
clientes y su impacto en la identidad gastrondmica local atin no han sido investigados
en profundidad.

Con este estudio se busca llenar esta brecha de conocimiento analizando la acep-
tacion de la integracion de técnicas culinarias innovadoras en la cocina manabita a
través del caso del Restaurante Nardo de Portoviejo. Es por ello que se define como
objetivo del estudio describir la aceptacion de la integracion de técnicas culinarias in-
novadoras con la cocina tradicional manabita en el Restaurante Nardo de Portoviejo,
identificando los factores clave que influyen en dicha aceptacion y las estrategias para
gestionarla.

Para orientar el andlisis se plantean las siguientes preguntas de investigacion:
PI1: {Como perciben los comensales la integracion de técnicas modernas en platos

tradicionales manabitas?

PI2: {En qué medida la familiaridad sensorial y cultural del plato se asocia con su
aceptacion global?

PI3: {Como incide la identidad cultural percibida en la aceptacién cuando coexiste
con innovacion culinaria?

En coherencia, se formulan dos hipdtesis de caracter exploratorio:

HI: La familiaridad sensorial y cultural del plato se asocia positivamente con la acep-
tacion global.

H?2: Laidentidad cultural percibida modera la relacion entre innovacion y aceptacion,
favoreciendo su valoracion cuando se preservan rasgos identitarios.

1.1. Cocina creativa e innovacion

La evolucion del turismo gastrondmico es una tendencia global que impulsa a los
restaurantes a desarrollar experiencias culinarias innovadoras para captar la atencion
de consumidores cada vez mas exigentes (Kovalenko et al., 2023). En este contexto, la
cocina creativa emerge como una modalidad que combina técnicas vanguardistas de
coccidn y presentacion de platos con la tradicidn culinaria de la region donde se ubica
el restaurante (Escalante et al., 2022). La integracion de técnicas innovadoras con la
cocina tradicional no s6lo contribuye a su reinterpretacion y rescate, sino que también
permite adaptarla a las preferencias contemporéaneas sobre la base de su esencia cul-
tural (Bermudez-Cevallos & Valdés-Pérez, 2022).

Franco-Pérez & Tello-Velastegui (2024) destacan que la innovacion en la gastro-
nomia tradicional fomenta la competitividad entre los restaurantes, mejora la percep-
cion del consumidor sobre el plato tradicional y fortalece la identidad culinaria de las
regiones, especialmente en mercados emergentes donde la tradicién es un recurso
diferenciador. Para Albors-Garrigds et al. (2013, 2017), la dindmica del conocimiento
culinario, su innovacién y creatividad para presentarla impacta positivamente en el
reconocimiento de los chefs de vanguardia.
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Bouty y Gémez (2013) y Lane y Lup (2015) consideran que la combinacion entre
creatividad y técnicas culinarias avanzadas permite a los chefs gestionar de manera
estratégica variables clave para la aceptacion del plato por el comensal, como sus ex-
pectativasy la percepcion de calidad. Cherro Osorio et al. (2021) enriquecen el debate
con su experiencia sobre la cocina peruana al explorar como la fusion entre tradicion y
modernidad se convierte en un recurso creativo que resignifica la identidad culinaria.
Por su parte, Enthoven y Brouwer (2019) profundizan en la dimensién emocional de
la cocina sostenible, al analizar como la pasion y la autotrascendencia influyen en las
decisiones de chefs y comensales al elegir practicas responsables. Finalmente, Madei-
ra et al. (2021) investigan los procesos creativos de chefs galardonados con estrellas
Michelin, subrayando el papel de la experimentacion sistemadtica y la inspiracion cul-
tural como motores para la innovacion gastrondmica.

En el contexto ecuatoriano, la cocina creativa ha cobrado relevancia en las ulti-
mas dos décadas, impulsada en parte por la proliferacion de escuelas gastrondmicas
y la formacién de chefs en el extranjero (Pérez et al., 2020). Segtin Eringa & Paredes
(2022) y Escalante et al. (2022), la aplicacion del marketing sensorial y la transferencia
de conocimiento en la alta cocina ecuatoriana también lo ha favorecido. De manera
particular, la cocina manabita se tipifica por el uso de ingredientes autdctonos como
mariscos, platano, yuca y mani, los que han sido reinterpretados en mends innova-
dores sin perder su esencia (Bermudez-Cevallos & Valdés-Pérez, 2022). Segin Ra-
mos-Alfonso et al. (2024), Manabi posee una de las gastronomias mas representativas
de Ecuador, con platillos emblematicos como el seco de gallina criolla, el encebollado
y el corviche, los cuales han sido objeto de reinterpretaciones creativas en restauran-
tes de la region.

El reconocimiento internacional de la cocina manabita se evidencia en la desig-
nacion de Portoviejo como “Ciudad creativa de la gastronomia” por la UNEsco en
2019 (iNec, 2020), lo cual posiciona a esta ciudad como un referente de innovacién
culinaria. Esta designacion y reconocimiento internacional refuerza la pertinencia de
analizar como la innovacion culinaria se entrelaza con la identidad cultural y convier-
te a la cocina manabita en un laboratorio vivo para aplicar estrategias de creatividad
gastrondmica con sentido de pertenencia y sostenibilidad.

En la Tabla 1 se sintetizan definiciones, palabras clave y enfoques conceptuales
desde diversos autores representativos.
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Tabla 1

Matriz conceptual de la cocina creativa

Autor(es) Definicion Palabras clave Enfasis del concepto
Proceso de innovacion
culinaria basado en la
N . experimentacion con Innovacién . Lo
Adriay Adria Xpel . . . Do Fusion entre ciencia y
(2004) técnicas, ingredientes y experimentacion, arte eastrondmico
presentaciones para generar  técnica. & ’
experiencias sensoriales
Unicas.
Expresion de creatividad
culinaria que integra
Vega & Rivas tradiciones y nuevas Tradicién, tecnologia, Equilibrio entre tradicion
(2011) tecnologias para desarrollar  creatividad. e innovacion.
propuestas innovadoras sin
perder la esencia cultural.
Propuesta culinaria
multisensorial que busca la Lo .
Spence & . - . Experiencia sensorial, . .

- . estimulacion de los sentidos . e Percepcion sensorial y
Piqueras-Fiszman . A multisensorialidad, .
(2014) a través de combinaciones ercencion neurogastronomia.

novedosas de sabor, textura y pereepeion.
presentacion.
Innovacién en la industria
gastronémica que
responde a las expectativas - -
.. POl P Innovacion, Adaptacion al
Molinillo et al. cambiantes de los . . .
. . reinterpretacion, consumidor y mercado
(2020) consumidores, incluyendo . P
. tendencias. gastrondmico.
técnicas modernas y
reinterpretaciones de recetas
tradicionales.
La relacion entre
gastronomia y territorios
creativos muestra como la . .
. . .. .. Gastronomia, Relacion entre
Leoti, dos Anjos & creatividad gastrondmica . P Lo
. creatividad, gastronomia y territorios
Costa (2023) (incluyendo el uso de e .
sostenibilidad. creativos.

ingredientes locales)

refuerza la identidad cultural

y el turismo sostenible.

Fuente: elaboracion de los autores a partir de la revision de la literatura.

Del andlisis de estas definiciones se infiere que la cocina creativa puede compren-
derse como un enfoque integral que articula tres dimensiones fundamentales: téc-
nica-innovadora, sensorial-perceptiva y cultural-identitaria. Esta conceptualizacion
permite un abordaje mas profundo y sistemético del fendmeno, tal como se presenta

en la Tabla 2.
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Tabla 2
Dimensiones de la cocina creativa

Dimension Descripcion Indicadores (ejemplos)

Enfoque en la experimentacién con
nuevas técnicas culinarias (gastronomia
Dimension molecular, coccion a baja temperatura,
innovadora deconstruccion de platos) para maximizar
el potencial de los ingredientes y generar
combinaciones inesperadas.

- Aplicacion de técnicas vanguardistas.

- Uso de ingredientes poco
convencionales.

- Reinterpretacion innovadora de recetas
tradicionales.

Centrada en la experiencia del comensal
desde una perspectiva multisensorial,
Dimension integrando aspectos visuales, tactiles,
sensorial olfativos y gustativos. Se relaciona con
estudios de neurogastronomia sobre
percepcion del sabor.

- Disefo estético de los platos.

- Combinacién de texturas contrastantes.
- Integracion de elementos olfativos
(aromas) y hasta auditivos en la
experiencia.

Orientada a preservar la identidad

. - . - Uso predominante de ingredientes
culinaria de un territorio mediante la P g

locales y estacionales.

Dimension reinterpretacién de platos autéctonos . L
P p - Reinterpretacion de recetas
cultural y con técnicas contemporaneas. Incluye .. . .
.. - P tradicionales sin perder su esencia.

tradicional movimientos gastrondmicos que rescatan . L

. . - Principios de sostenibilidad

ingredientes ancestrales y promueven la .

oo gastronomica.
sostenibilidad.

Fuente: elaboracion de los autores a partir de la revision de la literatura.

En el contexto manabita estas dimensiones se materializan al evidenciar como la
innovacion se entrelaza con la tradicion local. En la dimension innovadora se han ex-
plorado técnicas como la incorporacion del cacao en preparaciones saladas o la rein-
terpretacion contemporanea del seco de gallina. En la dimension sensorial destacan
propuestas que trabajan el coco en diversas texturas, desde cremosas hasta crujientes,
0 que realzan la presentaciéon cromatica del viche con emplatados experimentales.
Finalmente, en la dimension cultural y tradicional el uso del mani en formatos no-
vedosos, como esferificaciones, o la elaboracién de helados artesanales de coco con
técnicas modernas, muestran como los ingredientes identitarios de Manabi pueden
ser revalorizados mediante procesos creativos.

Estudios recientes sugieren que la aceptacion de esta cocina dependera de la ca-
pacidad para equilibrar innovacion y tradicion: mientras las técnicas modernas y la
estimulacion sensorial permiten renovar la propuesta gastrondmica, el vinculo con
la memoria gustativa y los valores culturales asegura su legitimidad y apropiacion
por parte del comensal (Ekincek & Giinay, 2023; Cherro Osorio et al., 2021; Bermu-
dez-Cevallos & Valdés-Pérez, 2022).
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2. Materiales y métodos

2.1. Diserio de la investigacion

Se adoptd un disefio de métodos mixtos de tipo convergente-paralelo (Creswell &
Plano Clark, 2018; Johnson & Onwuegbuzie, 2004) para combinar enfoques cuanti-
tativo y cualitativo de forma complementaria. En este estudio se realizaron encuestas
cuantitativas a comensales y entrevistas cualitativas a chefs del Restaurante Nardo de
Portoviejo, integrando posteriormente los hallazgos en una interpretacién conjunta.

2.2. Participantes y contexto

En la fase cuantitativa participaron 186 comensales mayores de 18 afios, quienes lo hi-
cieron voluntariamente tras experimentar platos de cocina creativa en el Restaurante
Nardo. La seleccién se realizé mediante un muestreo no probabilistico por convenien-
cia, priorizando a las personas con disposicion e interés por experiencias gastronémi-
cas innovadoras durante los meses de noviembre de 2024 a enero de 2025. Todos los
participantes ofrecieron su consentimiento informado para participar en el estudio.

La distribucién por género fue equilibrada, con 51.6% de mujeres y 48.4% de
hombres. En cuanto a la edad, predominé el grupo de entre 26 y 35 afios (32.3%),
seguido por los de 36 a 45 afos (26.9%) y los de 18 a 25 anos (24.2%). La mayoria
de los participantes declaré consumir cocina creativa de forma ocasional (41.9%) o
mensual (34.4%), mientras que 23.7% lo hacia con mayor frecuencia. Para el control
de posibles efectos de novedad inmediata, se decidié que los clientes contestaran el
formulario 24 horas después de su visita gastronOmica, lo que permitié obtener una
reflexion mas reposada sobre su experiencia.

En la fase cualitativa los participantes fueron los chefs del Restaurante Nardo. Se
aplicaron entrevistas en profundidad a cinco informantes, entre ellos el chef principal
y los chefs encargados de la innovacion en la cocina. Los participantes cuentan con
varios afios de experiencia en gastronomia manabita y en la implementacion de técni-
cas creativas para la conformacion del ment del restaurante. Las entrevistas fueron de
caracter semiestructurado y tuvieron una duracion aproximada de 40 minutos. Todos
los entrevistados otorgaron consentimiento para participar y fueron identificados con
c6digos para preservar su anonimato: Chef LN, MT, AV, RP, PM.

El estudio se llevo a cabo en el Restaurante Nardo de Portoviejo, establecimiento
reconocido por fusionar tradicion e innovacion en sus platos, lo que lo convierte en un
escenario idoneo para explorar la aceptacion de la cocina creativa manabita.

2.3. Instrumentos y procedimientos cuantitativos
Para el estudio se seleccion6 el cuestionario Scale for Evaluating Creative Culinary Pro-

ducts desarrollada por Horng & Lin (2009), que evalia la percepcion de los comensales
sobre los platos innovadores y productos culinarios creativos. Consta de ocho dimensio-
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nesy 34 items que abarcan distintos aspectos de un platillo creativo: técnica profesional,
aroma-sabor-textura, color, montaje y disposicion, guarnicion, vajilla/presentacion del
recipiente, manejo de ingredientes y evaluacion global del plato. Los items se calificaron
en un formato Likert de 5 puntos (1 = Muy en desacuerdo, 5 = Muy de acuerdo) segin
el grado en que el comensal percibid cada aspecto en el plato que degusto.

Previo a su uso se realizo su proceso de validacion. Primero fue traducida y adap-
tada al espanol, para lo cual se realiz6 una prueba piloto con 10 comensales para
verificar la claridad de las preguntas en espafiol y la comprension de los términos cu-
linarios empleados. A partir del piloto se introdujeron ajustes menores de redaccion.
El cuestionario final se distribuyé mediante un enlace de Google Forms a los clientes
via correo electronico o WhatsApp el dia siguiente a su visita, junto con una breve
explicacion del propésito del estudio.

El procesamiento de los datos cuantitativos se realizd con el software 1BM spss Sta-
tistics version 26.0. Primero se evalud la confiabilidad interna de la escala mediante
el coeficiente @ de Cronbach, obteniendo a = 0.84, valor superior al umbral de 0.70
normalmente aceptado para estudios exploratorios (Nunnally & Bernstein, 1994), lo
que evidencio una alta consistencia interna del instrumento. Seguidamente se llevé a
cabo un analisis factorial exploratorio (AFE) para examinar la estructura subyacente
de las respuestas de los comensales y contrastarla con las dimensiones tedricas pro-
puestas por Horng & Lin (2009). Se aplicéd el método de extracciéon de componentes
principales (pc4) con rotacion ortogonal Varimax para facilitar la interpretabilidad
de los factores. Los indicadores de adecuacion muestral y de esfericidad resultaron
satisfactorios (Kaiser-Meyer-Olkin kmo = 0.81; la prueba de esfericidad de Bartlett
x? fue significativa, p < 0.001), confirmando que los datos eran aptos para el analisis
factorial. Se retuvieron los factores con valores propios (eigenvalues) mayores a 1,
segun el criterio de Kaiser.

La gréfica de sedimentacion (scree plot) se obtuvo a partir del Are (Gréfica 1).
Se muestra una disminucion progresiva de los valores propios asociados a cada com-
ponente principal. El punto de inflexion se identifica claramente después del octavo
componente, lo que respalda la decision de retener ocho factores, en concordancia
con los criterios de Kaiser (eigenvalue > 1) y con la estructura tedrica original de
la escala propuesta por Horng & Lin (2009). Este resultado precisa la organizacion
factorial coherente y adecuada del instrumento, lo que refuerza su validez estructural
para evaluar la percepcion de creatividad culinaria en los comensales.
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Grafica 1
Gridfica de sedimentacion (Scree Plot)

Grafico 1. Grafica de sedimentacion (Scree Plot)
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Fuente: la gréafica fue generada a partir de los eigenvalores obtenidos del andlisis de componentes
principales. Se incluye el criterio de Kaiser (eigenvalores > 1) y la retencion tedrica de
ocho factores.

Si bien la grafica de sedimentacion sugiere la retencion de un solo factor, se optd
por conservar los ocho propuestos por Horng & Lin (2009), lo cual privilegia la vali-
dez conceptual y la coherencia tedrica con la literatura en creatividad culinaria. Esta
decision metodoldgica se sustenta en el enfoque hibrido recomendado en la inves-
tigacion psicométrica, que plantea que la seleccion del nimero de factores no debe
basarse inicamente en criterios estadisticos, sino también en la validez conceptual y la
coherencia tedrica del modelo (Osborne et al., 2008; Hair et al., 2019).

Con los resultados obtenidos del proceso de validacion del instrumento, su tra-
duccién y adecuacion al espanol de manera adecuada, la alta confiabilidad interna (a
= (.84), el AFE que confirmo la retencion de las ocho dimensiones congruentes con la
propuesta tedrica original, apoyada por un kMo = (.81 y con una significancia en la
prueba de esfericidad de Bartlett de p < 0.001, se concluye que el instrumento posee
propiedades psicométricas satisfactorias para su uso en el contexto ecuatoriano. En
consecuencia, se considerd apropiado y se procedio a su aplicacion. Estos hallazgos
orientan la interpretacion de los resultados, al vincular los componentes estadisticos
con las dimensiones teodricas de la creatividad culinaria.

2.4. Técnicas cualitativas: entrevistas y andlisis de contenido

En la fase cualitativa se optd por entrevistas semiestructuradas en profundidad con los
chefs, con el objetivo de contextualizar y profundizar en los hallazgos cuantitativos. Se
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disefié un guion de entrevista que abarcé varios ejes teméticos: definicion de cocina
creativa en el contexto manabita, desafios al introducir técnicas innovadoras, reac-
ciones y resistencia de los comensales, estrategias de adaptacion, importancia de los
factores sensoriales en la aceptacion, y modo de preservar la identidad cultural en la
cocina creativa. Este guion fue validado mediante juicio de expertos con dos académi-
cos en gastronomia y turismo, asegurando la pertinencia y claridad de las preguntas.

Las entrevistas fueron conducidas por los investigadores, grabadas en audio con
autorizacion de los participantes y posteriormente transcritas integramente. Se siguid
el criterio de saturacion tedrica para determinar el nimero de entrevistas: se continud
entrevistando hasta que las nuevas conversaciones dejaron de aportar informacion
sustancialmente novedosa (Fusch & Ness, 2015; Ahmed, 2025). Una vez aplicadas cin-
co entrevistas a los chefs principales, se considerd alcanzada la saturacion de la mues-
tra, dado que los discursos empezaron a converger en las mismas categorias clave.

El procesamiento estadistico de los datos cualitativos se realiz6 mediante la cod-
ificacion tematica, utilizando el software NVivo 12. El analisis se realizé siguiendo
los principios de la teoria fundamentada de Strauss y Corbin (1998), lo que permitié
identificar categorias emergentes a partir de los discursos. La organizacion y andlisis
de los textos transcritos se realizé de forma sistematica, lo que facilito la construccion
progresiva de significados, el reconocimiento de patrones interpretativos y la satura-
cion tedrica de las dimensiones analizadas. Posteriormente se realizo una codificacion
axial, con la que se relacionaron las categorias emergentes entre si para construir un
esquema coherente de temas y subtemas. Durante este proceso se buscaron patrones
recurrentes, similitudes y contrastes en las perspectivas de los entrevistados.

2.5. Integracion de los resultados mixtos

Los datos cuantitativos y cualitativos se analizaron inicialmente de forma indepen-
diente y posteriormente integrados en una fase interpretativa conjunta, en coheren-
cia con el enfoque de un disefio mixto de tipo convergente-paralelo. Esta estrategia
metodoldgica permitié triangular los hallazgos, contrastarlos y complementarlos, for-
taleciendo la validez interpretativa del estudio y ofreciendo una comprension maés
profunda del fenémeno investigado. Se verificd que los resultados provenientes de
los distintos métodos convergieran hacia interpretaciones coherentes (Johnson &
Onwuegbuzie, 2004). Asimismo, se consideraron principios de rigor cualitativo la con-
firmabilidad y la transferibilidad, mediante el mantenimiento de registros analiticos
detallados (auditoria de c6digo) y la descripcion densa del contexto, lo que permite
juzgar la aplicabilidad de los resultados a escenarios similares.
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3. Resultados

3.1. Resultados cuantitativos: percepcion de los comensales

El analisis de las encuestas muestra que, de manera general, la actitud de los comen-
sales hacia la cocina creativa fue favorable: mas del 80% de los encuestados expreso
estar de acuerdo o muy de acuerdo con afirmaciones que denotaban sorpresa positiva,
agrado y disposicion a probar nuevamente platos innovadores. Esto muestra una bue-
na aceptacion de la propuesta gastrondmica creativa del restaurante.

En relacion con las dimensiones especificas evaluadas con la escala adaptada de
Horng & Lin (2009), los puntajes medios mas altos corresponden a los aspectos sen-
soriales y visuales del plato. En la Grafica 2 se muestra la percepcion promedio del
comensal por dimension, seguida de los hallazgos principales.

Grifica 2
Percepcion del comensal sobre la creatividad culinaria por dimension

Figura 1. Percepcién promedio del comensal por dimensidon
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Puntaje promedio (escala 1-5)

Fuente: elaboracion propia a partir de los resultados del cuestionario de evaluacion sensorial
aplicado a los comensales.

Los items relacionados con el aroma, el sabor y la textura obtuvieron un puntaje
promedio de 4.6/5 (DE = (.5), lo que muestra un consenso de los comensales sobre la
calidad gustativa y olfativa del plato. De igual manera, la presentacion visual, inclu-
yendo el color, el emplatado y la disposicion estética, alcanz6 promedios de entre 4.4y
4.5. En contraste, aspectos como la técnica profesional (4.2) y el manejo de ingredien-
tes (4.3) mantuvieron evaluaciones altas, pero ligeramente inferiores. Finalmente, la
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guarnicion (4.0) y el soporte de presentacion (3.9) fueron los menos puntuados, posi-
blemente debido a su menor impacto perceptivo en la experiencia general.

La baja dispersion de los puntajes en las dimensiones sensoriales y visuales sugie-
re un consenso considerable entre los encuestados, reforzando la idea de que estos
componentes son determinantes en la percepcion de creatividad culinaria. En la Tabla
3 se resumen los principales hallazgos.

Tabla 3
Evaluacion promedio de los platos creativos por dimension (escala 1-5)

Dimension (escala Horng & Lin, 2009)  Puntaje medio (pE) Comentario interpretativo

Técnica profesional (ejecucion del Alta pericia percibida; técnicas novedosas

chef) 42(06) bien ejecutadas.

Aroma, sabor y textura (experiencia 46(05) Aspecto mejor valorado; combinacién

sensorial) T gustativa muy apreciada.

Color (atractivo cromdtico del plato) 4.4 (0.6) Prese'n/tacmnes coloridas que laman la
atencion del comensal.

. . L Montajes elaborados y estéticos, cercanos

Montaje y disposicion (emplatado) 4.5(0.5) al fine dining.

Guarnicién (acompanamientos, 40(0.7) Guarniciones interesantes, aunque de

decoraciones) T menor impacto relativo.

Vajilla/presentacion del recipiente 3.9(0.8) Adecuada elecc/lon de platgs(bowls;
aunque pasa mas desapercibida.

Manejo de ingredientes (creatividad 43(0.6) Combinacién innovadora de ingredientes

con insumos) A locales y exéticos apreciada.

Evaluacion global (impresion general) 4.5(0.5) Muy alta satisfaccion global con el plato

innovador probado.

Nota: DE = desviacion estdndar de los puntajes. N = 136 comensales.
3.2. Resultados cualitativos: perspectivas de los chefs

Las entrevistas permitieron comprender como se concibe, gestiona y experimenta la
innovacion en la cocina creativa manabita desde la perspectiva de los chefs. Con el
proceso de codificacion temadtica se identificaron cinco categorias emergentes que
sintetizan los principales discursos de los informantes: innovacion en la cocina crea-
tiva; resistencia del cliente; estrategias de adaptacion; factores sensoriales; identidad
cultural en la cocina creativa. En la Tabla 4 se muestran las subcategorias que detallan
las estrategias y tensiones identificadas.
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Tabla 4
Categorias y subcategorias emergentes del andlisis cualitativo

Categoria emergente Subcategorias

) . . Aplicacion de técnicas modernas; Reinterpretacién de platos
Innovacién en cocina creativa

tradicionales
Resistencia del cliente Preferencia por recetas convencionales; Diferencias generacionales
Estrategias de adaptacion Storytelling; Presentacion visual familiar; Degustaciones guiadas
Factores sensoriales Textura y aroma; Presentacion estética

Identidad cultural y cocina creativa Uso de ingredientes locales; Equilibrio tradicién-innovacion

Fuente: elaboracion de los autores con base en la sistematizacion de categorias emergentes
identificadas en las narrativas de los participantes.

Para reforzar la integracion de los hallazgos se elaboré una tabla donde se pre-
senta una triangulacién que vincula las categorias cualitativas emergentes con los re-
sultados cuantitativos obtenidos en la encuesta a comensales. La Tabla 5 ilustra esta
convergencia metodoldgica al mostrar, para cada categoria, citas textuales represen-
tativas de los chefs entrevistados, los indicadores cuantitativos asociados y la lectura
integrada.

Tabla 5
Triangulacion entre hallazgos cualitativos y cuantitativos

Categoria Evidencia cualitativa Indicadores cuantitativos .
o . . Lectura integrada
cualitativa (cita breve) vinculados
Coherencia entre el énfasis
Factores Sabores autdctonos/ Aroma, sabor, textura sensorial de los chefs y las
sensoriales sabor base (Likert) altas medias sensoriales de los
comensales.
Estrategias de Técnica moderna sin Presentacion/elementos La familiaridad visual-cultural,
adaptacion perder esencia reconocibles alinea con mayor aceptacion.
. Ingredientes locales c . . Cuando la innovacién coexiste
Identidad gredie L / Items de identidad/ . o
equilibrio tradicion- RN con rasgos identitarios, la
cultural combinacién innovadora

innovacioén aceptacion aumenta.

Fuente: elaboracion de los autores con base en la triangulacion de los hallazgos cuantitativos y
cualitativos.

Los principales hallazgos se presentan organizados por las categorias que emer-
gieron durante el estudio:

1. Innovacion en la cocina creativa. Reinterpretacion y técnica. Los chefs coincidie-
ron en la riqueza gastronOmica en Manabi y la creatividad para su presentacion,
que han sido conservadas en muchos de los platos y reinterpretadas cuidadosa-
mente en otros. Segun el chef LN (chef principal), “la clave del éxito radica en
adaptar las recetas tradicionales con procesos contempordneos, sin alterar la esencia
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de los sabores autéctonos”. También mencioné que técnicas modernistas como el
sous-vide (coccion al vacio) o la esferificacion han sido incorporadas, pero siem-
pre aplicadas a ingredientes o preparaciones locales reconocibles. El chef MT
senald: “Podemos usar una técnica molecular con un caldo de encebollado, por
ejemplo, pero el sabor base sigue siendo el encebollado de siempre”. Esta vision re-
fleja la innovacion como evolucion y no revolucion: nuevas técnicas se suman a la
tradicion en lugar de reemplazarla por completo.

2. Resistencia del cliente. Preferencia por lo conocido y brecha generacional. Un
tema recurrente en las conversaciones fue la resistencia de ciertos segmentos de
clientes ante las propuestas tradicionales fuera de lo comtn. Especialmente entre
los comensales de mayor edad o con habitos muy arraigados, existe cierta aversion
a las presentaciones no convencionales. El chef AV indico: “Aqui en Manabi, si a
un cliente tradicional le cambias la apariencia del plato, desconfia;, muchos esperan
ver su comida como la conocen, aunque tenga mejor presentacion”. Se observo una
clara diferencia generacional: mientras los clientes jovenes tienden a buscar ex-
periencias novedosas y estdn abiertos a probar, los mayores muestran escepticis-
mo hacia ingredientes desconocidos o formas distintas de sus platos tipicos. Aun
asi, todos los chefs notaron que la curiosidad gastrondmica estd en aumento. El
chef RP coment6: “en los ultimos arios, he observado mds comensales manabitas
dispuestos a experimentar, especialmente cuando perciben valor en la propuesta, por
ejemplo, ingredientes de calidad con una historia interesante detrds del plato”.

3. Estrategias de adaptacion. Narracion del plato, presentacion visual y experien-
cias guiadas. Ante la posible resistencia de los clientes a las nuevas presentacio-
nes y platos innovadores, los chefs han desarrollado estrategias variadas. La na-
rracién gastrondmica o storytelling ha sido una de las mejores estrategias; explicar
al comensal el origen de la receta, la inspiracion detras de su reinterpretacion y el
proceso de elaboracidn y técnica culinaria ha sido muy efectivo para generar inte-
rés y aumentar la aceptacion. En palabras del chef PM: “Cuando contamos la his-
toria del plato y como conecta con nuestras tradiciones, el cliente lo recibe con mejor
dnimo; entiende la logica detrds de la innovacion y la aprecia mds”. Otra estrategia
exitosa es cuidar la familiaridad visual: los chefs evitan que la apariencia del pla-
tillo sea no tan distinta a lo que conoce el cliente; por ejemplo, pueden presentar
un seco de gallina deconstruido, pero manteniendo colores o elementos decora-
tivos que remitan al plato original. “Si transformo demasiado el plato y el cliente
ni siquiera sabe qué estd comiendo, lo pierdo” (chef AV). Por ultimo, mencionaron
la realizacion de degustaciones en pequenas porciones o menus de prueba y en
entrantes. Introducir nuevos platillos primero como bocados de cortesia 0 como
entrantes de la casa ha ayudado a que el publico se acostumbre gradualmente.
Estas “experiencias guiadas” permiten una transicion progresiva, reduciendo el
choque cultural y preparando el paladar del cliente para futuras innovaciones.

4. Factores sensoriales. Influencia del impacto visual, la textura y el aroma. Todos
los chefs coincidieron en que los aspectos sensoriales son determinantes para que
un plato creativo conquiste al comensal. También la textura y el aroma se des-
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criben como componentes esenciales en la validacion de un platillo. “Si presento
un plato nuevo que huela a nuestra cocina tradicional y, ademds, tiene una textura
agradable, la gente se anima mds a probarlo” (chef PM). Se destaca que cuando un
plato creativo conserva algin elemento sensorio-familiar, como el aroma a lefia,
la textura melosa de un guiso tradicional, el cliente muestra mayor disposicion a
aceptarlo. Este hallazgo cualitativo va en linea con estudios de neurogastrono-
mia que indican que la memoria sensorial influye en las preferencias alimentarias
(Spence & Piqueras-Fiszman, 2014). Como estrategia visual, se reafirmé que la
presentacion estética puede ejercer un papel de doble filo: bien manejada, eleva
la experiencia; pero si es demasiado ajena a lo conocido, puede generar rechazo
inicial. Los chefs confiesan que han aprendido a equilibrar creatividad y familia-
ridad en lo visual, manteniendo los colores naturales de los ingredientes y porcio-
nes reconocibles, aunque el montaje sea moderno.

5. Identidad cultural y cocina creativa. Uso de ingredientes locales con técnicas ex-
tranjeras. Los chefs valoran mucho las estrategias de revalorizacion de ingredien-
tes autdctonos combinadas con técnicas internacionales para garantizar la acep-
tacion y mantener su filosofia culinaria. “Usar nuestros productos estrella, como
el mani o el platano, pero en preparaciones novedosas, ha sido la formula para que
la gente vea la innovacion como una evolucion y no como una ruptura” (chef AV).
Para los entrevistados, incorporar insumos locales genera un ancla de identidad
en el plato: el cliente percibe autenticidad y se siente conectado culturalmente,
aunque la preparacion sea distinta. Uno de los ejemplos mencionados fue el ce-
viche de cangrejo esferificado: se presentan las esferas como “perlas de ceviche”
sobre una crema, técnica moderna, pero el sabor central es el del tipico ceviche
manabita de cangrejo. Todos concordaron en que esta aproximacion ha sido efec-
tiva para lograr que los clientes asuman positivamente y acepten la innovacion
como algo propio de la region, pero evolucionado, en lugar de verla como algo
impuesto desde afuera. Ademas, destacaron que esta practica fortalece la cadena
productiva local y es bien vista por los comensales comprometidos con la comu-
nidad y la sostenibilidad.

Los puntos de vista y experiencias de los chefs, recogidas mediante las entrevistas,
complementan y explican los datos cuantitativos recopilados, se identifican barreras
y facilitadores de la aceptacion que subyacen a las valoraciones de los clientes. Los
chefs son conscientes de que la educacion culinaria del comensal —mediante la co-
municacidén y la gradacion de las novedades— es fundamental para el éxito de la co-
cina creativa. También corroboran que apelar a los sentidos y a la identidad, es decir,
olfato, gusto, memoria de los sabores tradicionales, es la via mds segura para que una
innovacion culinaria sea bien recibida.

La riqueza de las narrativas fue sintetizada visualmente en una nube de palabras
generada a partir de las transcripciones (Figura 1). Destacan términos como creativi-
dad, tradicion, sabor manabita, identidad, reinterpretacion, textura, presentacion visual,
ingredientes autoctonos. La prominencia de estos conceptos evidencia como los discur-
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sos de los participantes configuran a la cocina creativa como una préctica que articula
saberes técnicos con elementos culturales y simbdlicos, revelando su caracter hibrido
e identitario.

Figura 1
Nube de palabras emergente de la entrevista con los chefs
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Fuente: elaboracion propia con base en las frecuencias léxicas emergentes del analisis cualitativo.

Con la codificacion axial se profundizo en la estructura relacional de las categorias
emergentes, representadas esquemdaticamente en un diagrama conceptual (Figura 2).
Este modelo representa como la categoria Innovacion en la cocina creativa actia como
eje articulador de las demas. Por un lado, las estrategias de adaptacion funcionan como
mecanismos para reducir la resistencia del cliente en segmentos con fuertes apegos a la
tradicion culinaria y, por otro lado, los factores sensoriales como el aroma, la textura y
la estética del plato, asi como la identidad cultural, expresada en el uso de ingredientes
autdctonos y técnicas locales, emergen como facilitadores que aumentan la acepta-
cion de las propuestas gastrondmicas innovadoras.
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Figura 2
Relaciones conceptuales entre las categorias emergentes (codificacion axial)
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Fuente: mapa relacional de las categorias emergentes, elaborado por los autores.

Este modelo de relaciones sugiere que la innovacién en la cocina creativa ma-
nabita no opera de forma aislada, sino que se sostiene en un entramado de signifi-
cados donde intervienen factores perceptivos, narrativos y culturales. La aceptacion
de un plato creativo depende, en gran medida, de la capacidad del chef para narrar
su origen, preservar elementos sensoriales familiares y conectar emocionalmente al
comensal con su herencia culinaria. Asi, el proceso innovador se concibe no como una
ruptura con la tradicion, sino como una evolucion guiada por el respeto a la memoria
gustativa y la valorizacién de lo local.

3.3. Resultados de la triangulacion metodoldgica

La integracion de los datos cuantitativos y cualitativos mostré una alta consistencia
entre las percepciones de los comensales y las perspectivas de los chefs sobre la cocina
creativa manabita. Desde el punto de vista cuantitativo, los comensales valoraron po-
sitivamente la experiencia sensorial (aroma, sabor, textura) y la presentacion visual de
los platos, con promedios entre 4.4y 4.6 sobre 5 en la escala de Horng & Lin (2009).
Estas dimensiones también explicaron la mayor varianza en el Arg, demostrando su
peso central en la percepcion de la creatividad culinaria.
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Desde el punto de vista cualitativo, los chefs destacaron cuatro factores clave para
la aceptacion: el uso de ingredientes autdctonos, el impacto sensorial del plato, la
presentacion estética y la conexion cultural mediante la reinterpretacion de recetas
tradicionales. La codificacion axial de las entrevistas reveld relaciones conceptuales
entre innovacion, adaptacion sensorial y narrativas de identidad culinaria.

Con la triangulacion se identificaron tres puntos de convergencia significativos
entre los dos conjuntos de datos:

e Convergencia sensorial. Los aspectos sensoriales como el aroma, el sabor y la tex-
tura tienen alta valoracidn por los comensales y coincide con el criterio de los
chefs sobre mantener aromas y texturas familiares como anclaje emocional al in-
troducir las innovaciones.

e Convergencia cultural. Se tiene una percepcion positiva de la autenticidad culina-
ria asociada al uso de ingredientes locales tradicionales, reflejada tanto en las res-
puestas de los clientes como en el discurso de los chefs, quienes deliberadamente
incorporan el “sabor manabita” en la generacion de la innovacion.

*  Convergencia en las estrategias de aceptacion. Las evaluaciones de los comensales
son favorables para la presentacion visual, asi como de su disposicion a repetir la
experiencia, las cuales se alinean con las estrategias mencionadas por los chefs so-
bre el uso de narrativas o storytelling para emplatar e introducir los nuevos platos.

Estos hallazgos permiten construir una interpretacion integrada, segin la cual la
innovacion culinaria resulta aceptada por los comensales cuando se presenta de forma
sensorialmente familiar, cargada de significado cultural y respaldada por estrategias
comunicativas que refuercen su legitimidad. La triangulacion no s6lo confirmé la co-
herencia entre los datos cuantitativos y cualitativos, sino que enriquecio su interpreta-
cion al revelar los mecanismos subyacentes que favorecen la apropiacion social de la
cocina creativa en el contexto local.

4. Discusion

Los resultados del estudio evidencian que la aceptacion de la cocina creativa manabita
estd fuertemente mediada por factores culturales, generacionales y sensoriales, los
que se entrelazan con la percepcion de autenticidad del comensal. Esta dindmica coin-
cide con los criterios sobre percepcion gastrondmica propuestos por Kovalenko et al.
(2023) y Ramos-Alfonso et al. (2024), quienes sefialan que las innovaciones abruptas
en recetas tradicionales suelen provocar actitudes de resistencia. Sin embargo, cuando
las propuestas se incorporan en un marco narrativo y sensorial familiar, los consu-
midores muestran mayor apertura y aceptacion. Esto confirma que el rechazo no se
dirige a la innovacién en si misma, sino a su desvinculacion del imaginario cultural y
gustativo del cliente. Por tanto, el proceso innovador debe ser gradual, contextualiza-
do y simbdlicamente significativo.
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4.1. Innovacion y resistencia del cliente: {contradiccion o equilibrio?

Si bien los chefs reconocen la necesidad de innovar para mantenerse competitivos,
también enfrentan la resistencia de comensales con fuertes vinculos emocionales con
la cocina tradicional. Como evidencian nuestros datos, la neofobia alimentaria es mas
marcada en los clientes mayores, quienes buscan seguridad en platos con sabores y
presentaciones conocidas. Este patron ha sido documentado en estudios de neuro-
gastronomia (Spence & Piqueras-Fiszman, 2014) y comportamiento del consumidor
culinario (Harrington & Ottenbacher, 2018).

No obstante, esta resistencia no es inflexible. La investigacion mostro que, al in-
corporar elementos de continuidad cultural —como aromas reconocibles, técnicas
tradicionales o presentaciones familiares—, la innovacidn se percibe como una evolu-
cién y no como una ruptura. La clave, por tanto, estd en enmarcar lo nuevo dentro de
lo conocido, tal como sugieren Kuhn et al. (2024) y Sangkaew et al. (2023): el comen-
sal valora la novedad si ésta se articula con referencias culturales comprensibles que
le den legitimidad. Este hallazgo refuerza la idea de que tradicion e innovacion no son
opuestos, sino dimensiones complementarias que pueden convivir arménicamente.

4.2. Educacion gastronomica y storytelling: puentes hacia la aceptacion

Uno de los principales aportes del estudio fue identificar como la educacién gastro-
némica, particularmente a través del storytelling, actia como un puente entre la inno-
vacion culinaria y la aceptacion del comensal. Los chefs entrevistados coinciden en
que explicar el origen de los ingredientes, su proceso creativo y la inspiracion cultural
detras de cada plato favorece la disposicion del cliente a probarlo. Al respecto, Cherro
Osorio et al. (2021) coinciden en que el storytelling culinario constituye una herramien-
ta poderosa para generar conexion emocional y reducir la incertidumbre ante lo nuevo.

La narracion dota de sentido a la innovacion, transformandola de una rareza téc-
nica a una expresion cultural legitima. En la préctica, esto implica capacitar al perso-
nal de servicio como mediadores narrativos y utilizar recursos como ments explica-
tivos, material visual o experiencias interactivas con el chef. A nivel macro, las redes
sociales también pueden desempefar un rol formativo clave al difundir contenido que
celebre la creatividad local, es decir, un cliente informado se convierte en un aliado de
la innovacién y no en su detractor.

4.3. Impacto sensorial: vinculo entre tradicion e innovacion

La dimension sensorial, en especial el aroma, la textura y la presentacion visual, fue
identificada como uno de los factores mas determinantes en la aceptacion de platos
creativos. Los hallazgos confirman que al integrar elementos sensoriales reconocibles,
como el olor a brasa o lefia o la textura melosa de un guiso tradicional, se disminuye
la percepcion de riesgo. Este equilibrio sensorial resuena con el concepto de comfort

28 EXPRESION ECONOMICA. REVISTA DE ANALISIS, NUM. 57. JULIO-DICIEMBRE 2026,
DOI: HTTPS://DOI.ORG/ | ©O.32870/EERA.VIS7. 1272, PP. 9-35.



Cocina creativa manabita: estudio de caso del restaurante Nardo de Portoviejo
Erisdanis Diaz Pérez, Norberto Pelegrin Entenza y Sebastiana del Monserrate Ruiz Cedefio

food, donde lo emocional y lo gustativo convergen en una experiencia reconfortante
(Schifferstein, 2024).

La estética también fue valorada de forma consistente. Nuestros resultados su-
gieren que una presentacion visual innovadora, siempre que mantenga referencias
reconocibles, estimula la curiosidad sin generar rechazo. Esto coincide con Molinillo
et al. (2020), quienes sostienen que la estimulacion multisensorial incrementa la dis-
posicion a aceptar lo novedoso, y con Zajonc (2001), cuya feoria de la exposicion indica
que los estimulos familiares generan mayor aceptacion. Por tanto, una innovacion
sensorial eficaz no se limita a sorprender, sino que también debe evocar.

4.4. Identidad cultural e ingredientes locales: ancla de legitimidad

El uso de ingredientes autoctonos como ancla de identidad fue otro hallazgo fun-
damental. Los comensales y los chefs coinciden en que la incorporacion de insumos
locales otorga autenticidad a las propuestas creativas. Es decir, que los ingredientes
locales fortalecen la conexién emocional del comensal con el territorio y la cultura
gastrondmica (Kivela & Crotts, 2006; Bjork & Kauppinen-Réisdnen, 2016). La cocina
creativa es entonces una actuante como instrumento de revalorizacion patrimonial y
de promociodn turistica, al posicionar versiones reinterpretadas de platos tradicionales
en escenarios de alta cocina (Bustan, 2024; inec, 2020).

Ademas, el uso de productos locales refuerza la sostenibilidad y la economia cir-
cular, generando beneficios més alla del restaurante. Como senalan Kovalenko et al.
(2023), las experiencias gastronémicas influyen en la imagen de un destino: al mostrar
innovacion responsable con ingredientes locales, Manabi proyecta una imagen de au-
tenticidad moderna que puede atraer tanto al turismo interno como al internacional.

4.5. Triangulacion de hallazgos cualitativos-cuantitativos

Los resultados evidencian que los factores sensoriales, mencionados reiteradamente
por los chefs (“recetas tradicionales sin alterar la esencia de los sabores autéctonos”, “el
sabor base sigue siendo el encebollado de siempre”) se corresponden con las altas me-
dias en aroma, sabor y textura reportadas por los comensales (M = 4.6). De manera
similar, las estrategias de adaptacion senaladas en los discursos cualitativos, como la
presentacion visual familiar o el uso de técnicas modernas sin perder esencia, se vin-
culan con la percepcidn positiva de la familiaridad cultural en la encuesta, lo que se
refleja en una elevada aceptacion global (M = 4.5). Finalmente, la categoria identidad
cultural, expresada en frases como “ingredientes locales” y “equilibrio tradicion-inno-
vacion”, se asocia con los indicadores de combinacion innovadora, confirmando que
la preservacion de rasgos identitarios potencia la aceptacion de propuestas creativas.
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4.6. Implicacion teorica

Mas alla de la validacion empirica, una fortaleza del estudio es que amplia el modelo
de Horng & Lin (2009) al integrar la identidad cultural como un facilitador clave de la
creatividad culinaria. Los resultados muestran de manera consistente que la acepta-
cion no depende inicamente de la novedad técnica, sino que aumenta cuando la inno-
vacion convive con elementos sensoriales y culturales familiares para los comensales.

5. Limitaciones del estudio

A pesar de los resultados, se senalan algunas limitaciones metodoldgicas. Al tratarse
de un estudio de caso en un Unico restaurante, los resultados pueden no ser generali-
zables a toda la provincia u otras regiones gastrondmicas. La muestra de comensales,
mediante muestreo por conveniencia, si bien suficiente para los andlisis realizados,
podria limitar la representatividad y podria estar sesgada hacia clientes con mayor
interés en la gastronomia innovadora, por lo que se recomienda en futuros estudios
aplicar muestreos estratificados por edad y contextos gastrondmicos diversos para
fortalecer la generalizacion. Investigaciones futuras podrian ampliar la muestra e in-
corporar metodologias experimentales (por ejemplo, degustaciones a ciegas o dise-
nos antes-después) para evaluar de manera mas precisa el impacto de la innovacién
culinaria en la experiencia del cliente (Lane & Opazo, 2023). También seria valioso
explorar el papel de las plataformas digitales y redes sociales en la difusion y acepta-
cion de la cocina creativa, dado que estudios recientes indican que la presentacion de
platos innovadores en medios digitales influye significativamente en la percepcion del
consumidor (Eringa & Paredes, 2022).

6. Conclusiones

La percepcion de los comensales frente a la cocina creativa manabita es ampliamente
favorable, especialmente en lo relacionado con los aspectos sensoriales: aroma, sa-
bor, textura, y visuales: montaje y color, que fueron valorados con los puntajes méas
altos. La dimension estética y sensorial se confirma como el principal facilitador en la
aceptacion de platos innovadores, validando su peso en la experiencia gastronOmica
contemporanea y alinedndose con principios de la neurogastronomia. La estructura
factorial confirmada evidencia que la percepcion de creatividad culinaria es un cons-
tructo multidimensional, donde técnica, narrativa visual e innovacién con ingredien-
tes son elementos interdependientes.

Los chefs identifican que la resistencia del cliente hacia propuestas innovadoras
no se debe al rechazo de la innovacion, sino a la ruptura brusca con su cultura e imagi-
nario gastronoémico. Esta resistencia puede mitigarse mediante estrategias adaptativas
como la narracion gastrondmica y las experiencias guiadas. La autenticidad percibida,
anclada en el uso de ingredientes autdctonos y en la reinterpretacion respetuosa de
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recetas tradicionales, constituye el eje legitimador de la innovacion culinaria en con-
textos identitarios como Manabi. La innovacion es exitosa cuando se construye como
una evolucién y no como una disrupcion: al preservar sabores, aromas y simbolos
culturales, los platos creativos generan aceptacion sin renunciar a la novedad.

Los resultados del estudio refuerzan la necesidad de comprender la innovacion
culinaria como un proceso hibrido, donde la creatividad técnica y el arraigo cultural
no son fuerzas opuestas, sino elementos sinérgicos. Evaluar la percepcion del comen-
sal desde un enfoque mixto permite no solo validar experiencias gastrondmicas inno-
vadoras, sino también disenar estrategias mas sostenibles y culturalmente legitimas
para su aceptacion en contextos identitarios como el manabita.

Se recomienda a los chefs integrar narrativas de storytelling en la presentacion de
los platos, aprovechar ingredientes locales con técnicas innovadoras y disefiar menus
de degustacion progresiva que equilibren tradicion e innovacion. Estas estrategias
también ofrecen a gestores de turismo gastronémico una oportunidad para fortalecer
la competitividad cultural de la region.

Bibliografia

Adria, F. y Adria, A. (2004). El Bulli (1983-1993). RBa Libros.

Ahmed, S. K. (2025). Sample size for saturation in qualitative research: Debates, defi-
nitions, and strategies. Journal of Medicine, Surgery, and Public Health, 5, 100171.
https://doi.org/10.1016/j.glmedi.2024.100171

Albors-Garrigo6s, J., Barreto, V., Garcia-Segovia, P., Martinez-Monzo, J., & Her-
vés-Oliver, J. L. (2013). Creativity and Innovation Patterns of Haute Cuisine Che-
fs. Journal of Culinary Science & Technology, 11(1), 19-35. https://doi.org/10.1080/
15428052.2012.728978

Albors-Garrig6s, J., Martinez-Monzo, J., & Garcia-Segovia, P. (2017). Knowledge dy-
namics as drivers of innovation in haute cuisine and culinary services. Industry and
Innovation, 25(1), 84-111. https://doi.org/10.1080/13662716.2016.1268950

Altamirano, A., Pinan, V. y Pifidn, N. (2024). Rescate y revalorizacion de la cocina
ancestral indigena de la parroquia San Francisco de Natabuela. Dominio de las
Ciencias, 10(3), 1265-1287. https://dominiodelasciencias.com/ojs/index.php/es/ar-
ticle/view/3982

Bermudez-Cevallos, G.y Valdés-Pérez, D. (2022). Influencia de la cocina fusién en la
ampliacion de la oferta gastrondmica en la ciudad de Portoviejo. 593 Digital Publi-
sher cEert, 7(4-2), 394-407. https://doi.org/10.33386/593dp.2022.4-2.1293

Bjork, P, & Kauppinen-Raisanen, H. (2016). Local Food: A source for Destination
Attraction. International Journal of Contemporary Hospitality Management, 28(1),
177-194. https://doi.org/10.1108/ijchm-05-2014-0214

Boateng, G. O., Neilands, T. B., Frongillo, E. A., Melgar-Quinonez, H. R., & Young,
S. L. (2018). Best practices for developing and validating scales for health, social,
and behavioral research: A primer. Frontiers in Public Health, 6, 149. https://doi.
org/10.3389/fpubh.2018.00149

EXPRESION ECONOMICA. REVISTA DE ANALISIS, NUM. 57. JULIO-DICIEMBRE 2026, 31
DOI: HTTPS://DOI.ORG/ | ©O.32870/EERA.VI57. 1272, PP. 9-35.



Expresion Econémica, nam. 57, 2026. Universidad de Guadalajara. cucea. ISSN: 3061-7677

Bouty, 1., & Gomez, M. L. (2013). Creativity in Haute Cuisine: Strategic Knowled-
ge and Practice in Gourmet Kitchens. Journal of Culinary Science & Technology,
11(1), 80-95. https://doi.org/10.1080/15428052.2012.728979

Bustan, Y. (2024, 2 de mayo). World Food Gift Challenge 2024: Productos ecuatorianos
de Manabi son reconocidos por su calidad, cultura y sostenibilidad. Revista Zona
Libre.  https://www.revistazonalibre.ec/2024/05/02/world-food-gift-challenge-2024-
productos-ecuatorianos-de-manabi-son-reconocidos-por-su-calidad-cultura-y-sos-
tenibilidad/

Céceres, J. (2024). Informe técnico sobre utensilios tradicionales. Ministerio de Cultura
de Ecuador.

Cherro Osorio, S., Frew, E., Lade, C., & Williams, K. M. (2021). Blending tradition
and modernity: Gastronomic experiences in high Peruvian cuisine. Tourism Re-
creation Research, 47(3), 332-346. https://doi.org/10.1080/02508281.2021.1940462

Creswell, J. W,, & Plano Clark, V. L. (2018). Designing and Conducting Mixed Methods
Research. (3* ed.). Sage Publications.

Denzin, N. K., & Lincoln, Y. S. (Eds.). (2005). The Sage handbook of qualitative re-
search. (3* ed.). Nueva York: Sage Publications.

Duran, C., Kucukaltan, S., & Kucukaltan, M. C. (2024). The effect of gastronomic
experience on restaurant image, customer perceived value, customer satisfaction
and customer loyalty. International Journal of Gastronomy and Food Science, 36,
100908. https://doi.org/10.1016/].ijgfs.2024.100908

Ekincek, S., & Giinay, S. (2023). A recipe for culinary creativity: Defining characte-
ristics of creative chefs and their process. International Journal of Gastronomy and
Food Science, 31, 100633. https://doi.org/10.1016/].ijgfs.2022.100633

Emerson, G. E., Yuta, S., & Masahiro, Y. (2025). A topological analysis of the space of
recipes. International Journal of Gastronomy and Food Science, 39, 101088. https://
doi.org/10.1016/j.ijgfs.2024.101088

Enthoven, M. P, & Brouwer, A. E. (2019). What fires up my cooking? The choice for
a sustainable cuisine: Passion and self-transcendence in the restaurant business.
Research in Hospitality Management, 9(1), 69-76. https://doi.org/10.1080/2224353
4.2019.1653587

Eringa, K., & Paredes, V. C. P. (2022). Sensory marketing and gastronomy: The case of
Ecuadorian haute cuisine restaurants. Research in Hospitality Management, 12(3),
235-246. https://doi.org/10.1080/22243534.2023.2202485

Escalante, R., Bernardo, M., & Arbussa, A. (2022). Knowledge Transfer in Haute Cui-
sine: The Relationship between Chefs as an Enabler Factor. Journal of Culinary
Science & Technology, 22(5), 870-891. https://doi.org/10.1080/15428052.2022.2087
578

Franco Pérez, A. F, & Tello Velastegui, A. 1. (2024). Innovation And Transformation
Plan for Gastronomic Production Line in Pelileo Canton, Ecuador. Health Lea-
dership and Quality of Life, 3, 494. https://doi.org/10.56294/h12024.494

32 EXPRESION ECONOMICA. REVISTA DE ANALISIS, NUM. 57. JULIO-DICIEMBRE 2026,
DOI: HTTPS://DOI.ORG/ | ©O.32870/EERA.VIS7. 1272, PP. 9-35.



Cocina creativa manabita: estudio de caso del restaurante Nardo de Portoviejo
Erisdanis Diaz Pérez, Norberto Pelegrin Entenza y Sebastiana del Monserrate Ruiz Cedefio

Fusch, P. 1., & Ness, L. R. (2015). Are we there yet? Data saturation in qualitative
research. The Qualitative Report, 20(9), 1408-1416. https://doi.org/10.46743/2160-
3715/2015.2281

Hair, J. F, Black, W. C., Babin, B. J., & Anderson, R. E. (2019). Multivariate data
analysis. (8* ed.). Cengage Learning.

Harrington, R. J., & Ottenbacher, M. C. (2018). Estudio sobre percepcién multisenso-
rial en la innovacion culinaria. Journal of Gastronomy Research, 4(2), 10-27.

Horng, J. S., & Lin, L. (2009). The development of a scale for evaluating creative cu-
linary products. Creativity Research Journal, 21(1), 54-63. https://doi.org/10.1080/
10400410802633491

Instituto Nacional de Patrimonio Cultural [iNpc]. (2020). Ciudades Creativas de la Gas-
tronomia designadas por la UNEsco (Ecuador-Perti) realizan primer encuentro en Por-
toviejo. https://www.patrimoniocultural.gob.ec/ciudades-creativas-de-la-gastrono
mia-designadas-por-la-unesco/ [Consultado el 20 de abril de 2023].

Johnson, R. B., & Onwuegbuzie, A. J. (2004). Mixed methods research: A research
paradigm whose time has come. Educational Researcher, 33(7), 14-26. https://doi.
org/10.3102/0013189X033007014

Kadavil, R., & Usha, M. (2024). Exploring the influence of sensory brand recognition
on brand loyalty within the quick service restaurant industry: An analysis of bran-
ded food retailers in Kerala. Salud, Cienciay Tecnologia — Serie de Conferencias, 3,
899. https://doi.org/10.56294/sctconf2024899

Kivela, J., & Crotts, J. C. (2006). Tourism and Gastronomy: Gastronomy’s Influence
on How Tourists Experience a Destination. Journal of Hospitality & Tourism Re-
search, 30(3), 354-377. https://doi.org/10.1177/1096348006286797

Kovalenko, A., Dias, A., Pereira, L., & Simdes, A. (2023). Gastronomic experien-
ce and consumer behavior: Analyzing the influence on destination image. Foods,
12(2), 315. https://doi.org/10.3390/foods12020315

Kuhn, V. R., Gadotti dos Anjos, S. J., & Wendhausen, R. (2024). Innovation and crea-
tivity in gastronomic tourism: A bibliometric analysis. International Journal of Gas-
tronomy and Food Science, 35, 100813. https://doi.org/10.1016/.ijgfs.2023.100813

Kumar, D., & Prayag, G. (2023). Gastronomic Tourism Experiences and Experiential
Marketing. Routledge.

Lane, C., & Lup, D. (2015). Cooking under fire: Managing multilevel tensions be-
tween creativity and innovation in haute cuisine. Industry and Innovation, 22(8),
654-676. https://doi.org/10.1080/13662716.2015.1113861

Lane, C., & Opazo, M. P. (2023). Constructing global tastes: A comparison of two
cultural intermediaries in the field of high-end cuisine. Food, Culture & Society,
27(2), 479-505. https://doi.org/10.1080/15528014.2023.2222902

Leiras, S.y Pérez, A. (2015). La cocina tradicional como vehiculo cultural: Reflexiones
en torno a la modernizacién gastronémica. Universidad de Buenos Aires.

Leoti, A., dos Anjos, F. A., & Costa, R. (2023). Creative Territory and Gastronomy:
Cultural, Economic, and Political Dimensions of Tourism in Historic Brazilian
Cities. Sustainability, 15(7), 5844. https://doi.org/10.3390/sul5075844

EXPRESION ECONOMICA. REVISTA DE ANALISIS, NUM. 57. JULIO-DICIEMBRE 2026, 33
DOI: HTTPS://DOI.ORG/ | ©O.32870/EERA.VI57. 1272, PP. 9-35.



Expresion Econémica, nam. 57, 2026. Universidad de Guadalajara. cucea. ISSN: 3061-7677

Lloret-Segura, S., Ferreres-Traver, A., Herndndez-Baeza, A. y Tomas-Marco, I.
(2014). El analisis factorial exploratorio de los items: Una guia practica, revisada
y actualizada. Anales de Psicologia, 30(3), 1151-1169. https://doi.org/10.6018/ana-
lesps.30.3.199361

Madeira, A., Palrao, T., Mendes, A. S., & Ottenbacher, M. C. (2021). The culinary cre-
ative process of Michelin Star chefs. Tourism Recreation Research, 47(3), 258-276.
https://doi.org/10.1080/02508281.2021.1958170

Mathijssen, A. J., Lisicki, M., Prakash, V. N., & Mossige, E. J. (2023). Culinary fluid
mechanics and other currents in food science. Reviews of Modern Physics, 95(2),
025004. https://doi.org/10.1103/RevModPhys.95.025004

Misu, G. A., Canja, C. M., Lupu, M., & Matei, F (2024). Advances and drawbacks of
sous-vide technique, a critical review. Foods, 13(14), 2217. https://doi.org/10.3390/
foods13142217

Molinillo, S., Navarro-Garcia, A., Anaya-Sanchez, R., & Japutra, A. (2020). The
impact of affective and cognitive app experiences on loyalty towards retailers.
Journal of Retailing and Consumer Services, 54, 101948. https://doi.org/10.1016/j.
jretconser.2019.101948

Nieto, A. (2020). Gastronomia y turismo: Una reflexion cultural. Editorial Fundacion
Universitaria.

Nunnally, J. C., & Bernstein, 1. H. (1994). Psychometric theory. (3* ed.). McGraw-Hill.

Osborne, J., Costello, A. y Kellow, J. (2008). Buenas practicas en analisis de factores ex-
ploratorios. En J. Osborne. (Ed.), Buenas prdcticas en el andlisis de factores explor-
atorios (pp. 86-99). Sage Publications, Inc. https://doi.org/10.4135/9781412995627.
ds

Patton, M. Q. (2002). Qualitative research and evaluation methods. (3* ed.). Sage Pub-
lications.

Pérez Galvez, J. C., Torres-Matovelle, P., Molina-Molina, G., & Gonzalez Santa Cruz,
F. (2020). Gastronomic clusters in an Ecuadorian tourist destination: The case
of the province of Manabi. British Food Journal, 122(12), 3917-3934. https://doi.
org/10.1108/BFJ-11-2019-0870

Ramos-Alfonso, Y., Ruiz-Cedeno, A. B., Sanchez-Briones, A., & Sablon Cossio, N.
(2024). Evaluation and improvement process in quality of service: Case studies of
restaurantsinManabi. Dyn4, 91(232),77-85. https://doi.org/10.15446/dyna.v91n232.
112813

Sangkaew, N., Nanthaamornphong, A., & Phucharoen, C. (2023). Understanding
tourists’ perception toward local gourmet consumption in the Creative City of
Gastronomy: Factors influencing consumer satisfaction and behavioral intentions.
Journal of Quality Assurance in Hospitality & Tourism, 26(2), 1354-1381. https://doi.
org/10.1080/1528008X.2023.2247159

Schifferstein, H. N. J. (2024). Designing Eating and Drinking Experiences. En H. L.
Meiselman. (Ed.), Handbook of Eating and Drinking. Cham: Springer. https://doi.
org/10.1007/978-3-319-75388-1_118-3

34 EXPRESION ECONOMICA. REVISTA DE ANALISIS, NUM. 57. JULIO-DICIEMBRE 2026,
DOI: HTTPS://DOI.ORG/ | ©O.32870/EERA.VIS7. 1272, PP. 9-35.



Cocina creativa manabita: estudio de caso del restaurante Nardo de Portoviejo
Erisdanis Diaz Pérez, Norberto Pelegrin Entenza y Sebastiana del Monserrate Ruiz Cedefio

Spence, C., & Piqueras-Fiszman, B. (2014). The perfect meal: The multisensory science
of food and dining. Wiley-Blackwell.

Strauss, A.y Corbin, J. (1998). Bases de la investigacion cualitativa: Técnicas y proced-
imientos para desarrollar la teoria fundamentada. Universidad de Antioquia.

Truong, V. D,, Liu, R., & Jing, Y. (2020). Mixed methods research in tourism and hos-
pitality journals. International Journal of Contemporary Hospitality Management,
32(4), 1563-1579. https://doi.org/10.1108/ijchm-03-2019-0286

Vallejo, C. y Rodriguez, P. (2021). Gastronomia de autor en Ecuador: Tendencias y
proyecciones. Quito: Ministerio de Turismo.

Zajonc, R. B. (2001). Mere exposure: A gateway to the subliminal. Current Directions
in Psychological Science, 10(6), 224-228.

EXPRESION ECONOMICA. REVISTA DE ANALISIS, NUM. 57. JULIO-DICIEMBRE 2026, 35
DOI: HTTPS://DOI.ORG/ | ©O.32870/EERA.VI57. 1272, PP. 9-35.



