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RESUMEN

La realizacion del estudio oriento la caracterizacion actual de la
gastronomia tipica margaritefia como atractivo turistico del Municipio Marifio, en
cuanto a sus componentes: restaurantes, actores, platos y promocion, y partiendo
de hay formular recomendaciones que permitan el aprovechamiento de la misma

como atractivo.

Los fundamento teodricos se basan sobre la tematica Turismo y
gastronomia, la importancia que pose la misma en la actividad turistica. De
acuerdo con el propdsito de estd investigacion la estrategia metodolégica se
enfoco en la realizacion de actividades de campo y analiticas, y en la utilizacion

de procedimientos propios de los disefios descriptivos.

El caracterizar la situacion actual de la gastronomia tipica margaritefia
como atractivo turistico del municipio Marifio permitié concluir, por la falta de
informacién y promocion de la gastronomia tipica margaritefia no se esta
aprovechando como atractivo turistico del municipio Marifio y debido a la falta de
conocimiento sobre la gastronomia tipica margaritefia en los restaurantes del

municipio Marifio se estan modificando las recetas originales

Palabras claves: Gastronomia, Gastronomia tipica, Turismo, Gastronomia

Tipica Margaritefia, Gastronomia y Turismo.
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CAPITULO | EL PROBLEMA

1.1 Planteamiento del problema

El Estado Nueva Esparta posee una variedad de atractivos naturales
(Parques Nacionales, playas y montafas), historicos (castillos, casa civiles y
militares), culturales ( artesania, dulceria, fiestas patronales y gastronomia, entre
otros), los cuales se consideran elementos de motivacion y por ende, de

desplazamiento de turistas nacionales e internacionales hacia el mismo.

En este contexto la Isla de Margarita se ha consolidado como un destino
turistico bajo la modalidad de “sol y playa”, aprovechando principalmente los
atractivos naturales como las playas, parques y monumentos, dando poco uso a
otros atractivos de indole histérico-cultural como musica, artesania, fiestas
patronales danza, museos, castillos y gastronomia, los cuales pueden diversificar
la oferta turistica del Estado. Como se puede observar en la tabla n° 1 el mayor
namero de visitantes que ingresan al Estado estdn motivados por el disfrute de los
atractivos antes mencionados, lo que demuestra que la oferta turistica es muy
limitada, por lo que estos atractivos pasan a ser complementarios dentro de la

misma.

TABLAN°1
PERFIL MOTIVACIONAL TURISTA NACIONAL

199 f
ATRACTIVO i 8 i 1999 i 2000
90,3 72,68 ] 74,53
PLAYA 12 2% 49 % 58 %




C. PUERTO 20,9 18,54 { 28,77
LIBRE 6 7% 8 % 1 %
8,06
P. HISTORICO 0 % 0,49% ] 3,30%
INTERES 5,65
CULTURAL % 0,49% y 0,94%

FUENTE: CORPOTUR 2002

Nota: los datos no han sido actualizados por Corpotur

En la tabla anterior se puede observar que, para el afio 1998 el nimero de
turistas que ingresaron a la Isla de Margarita motivados por el disfrute del
atractivo playa fue de un 90,32%, para el afio 1999 estuvo reflejado en un 72,68%,
para este periodo se produce un descenso del 18% con respecto al afio anterior y
para el 2000 fue de un 74,53% periodo en el que hay un incremento del 2% con

respecto al afio anterior.

Segun la Organizacién Mundial del Turismo (OMT), los elementos
basicos que debe poseer un destino para desarrollar la actividad turistica son: el
espacio geogréafico, los operadores, la demanda y la oferta, entendiéndose por la
misma los servicios (hoteles, restaurantes, entre otros) y atractivos que posee un
determinado lugar, entre los que se pueden sefialar, playas, montafias, mudsica,
artesania y gastronomia, los cuales contribuyen a satisfacer la necesidad del turista
por conocer un poco mas de la idiosincrasia local. La Isla de Margarita se
caracteriza por poseer todos estos elementos por lo que es el principal destino

turistico del pais (Corpotur 2001).

Particularmente, la gastronomia es un importante atractivo para el turista
debido a que muestra parte de la idiosincrasia del pueblo y prueba de ello, es que
la misma se encuentra incluida en la clasificacion de atractivos turisticos hecha
por Boulldn (1988), dentro de la categoria folklore; autores como Morales (2001)

en el trabajo titulado Gastronomia Tipica Margaritefia y Zacarias (2003) en el



trabajo titulado Turismo y Gastronomia, dan prueba de la importancia de la misma
como atractivo turistico y recomienda promocionarla, debido a que la misma no

es tomada en cuenta para la promocion que se hace al Estado Nueva Esparta.

La gastronomia tipica margaritefia es muy variada, sin embargo se inclina
mas por los productos del mar, dentro de los platos mas emblematicos que esta
posee se encuentra: Hervido de pescado, hervido de gallina, consomé de
chipichipi, pastel de chucho, consomé de mejillén, consomé de guacuco, torito
relleno, achote relleno, conejo guisado, tarcari de chivo, mondeque guisado,
cabeza de cochino con frijol, cruzado de mariscos, cuajado de morrocoy,

empanada de cazdn, cazon guisado, entre otros.

Una de las principales caracteristicas de la gastronomia margaritefia es su
sazon, la cual se va modificando en cada uno de sus pueblos, ya sea en la manera
de prepararla o en el afiadido de algunos ingredientes, los alifios basicos de la
cocina margaritefia son: el aji dulce, la cebolla y el ajo (Santiago 1990). Sin
embargo en el Municipio Gémez se utiliza los alifios base mas el orégano y el
tomate (Zacarias, 2003); en Antolin del Campo se diferencia por el uso de
pimenton rojo y cebollin (Morales, 2001); en el Municipio Villalba solo se

utilizan los alifios basicos para la condimentacion de los platos (Gonzélez, 2003)

La promocion en la actividad turistica cumple un papel importante debido
a que ella es uno de los principales instrumentos para incentivar e incrementar los
flujos turisticos satisfactoriamente. En observacion directa las investigadoras
pudieron constatar que en el Municipio Marifio la Gastronomia Tipica
Margaritefia no es promocionada, siendo esta uno de los elementos motivadores

de las corrientes turisticas.



Actualmente ha surgido un interés por conocer y estudiar la gastronomia
tipica margaritefia y por ende la del Municipio Marifio en particular para
aprovecharla como atractivo turistico, pues si el aprovechamiento de un destino se
fundamenta en el conocimiento pleno de sus caracteristicas histdricas, culturales,
sociales, geogréficas y fisicas, entonces este municipio que posee una Vvariedad
de sitios naturales, folklore y manifestaciones culturales (ver cuadro n° 1), puede
incorporar a su oferta la gastronomia tipica y asi desarrollar al méximo la
actividad turistica con la motivacion que puede representar el disfrute de la
variedad de platos, bebidas y dulceria criolla asi mismo este municipio cuenta con
una amplia gama de establecimientos de alimentos y bebidas de los cuales 51
estan registrados en la Corporacién de Turismo del Estado Nueva Esparta
(Corpotur 2004).

En visitas preliminares realizadas a diferentes establecimientos de
alimentos y bebidas como: El punto Criollo, Lugar de Encuentro, Rancho Tipico
Mandinga, entre otros, ubicados en distintos sectores del municipio, se pudo
observar que en dichos establecimientos se oferta la gastronomia tipica
margaritefia, pero como una opcion mas del mena, junto con la comida nacional e
internacional, sin que se resalte la importancia y que se promocione como
elemento del folklore margaritefio, por lo que puede ser aprovechada como

atractivo turistico.

En visitas realizadas a la Corporacion de Turismo del Estado Nueva
Esparta se pudo constatar que la misma para enero de 2004 realiz6 un inventario
de los restaurantes inscritos en este instituto por municipio y los clasific6 de
acuerdo al tipo de comida que ofertan en donde el Municipio Marifio posee 8
restaurantes que la ofrecen, pero de igual forma no posee estadisticas sobre los
platos de la gastronomia tipica margaritefia ofertada en dichos establecimientos.
Por otra parte, en la Direccion de Turismo de la Alcaldia del Municipio Marifio no

existen estadisticas referentes a los restaurantes que oferten la gastronomia tipica



margaritefia, también se pudo conocer que dentro de los proyectos que se

manejan, no es tema prioritario.

Ante esta situacion surge la siguiente interrogante:

¢Cuéles son los elementos de la gastronomia tipica margaritefia que la
convierten en atractivo turistico diversificador de la oferta turistica del Municipio

Marifo?

CUADRO N°1
ATRACTIVOS TURISTICOS DEL MUNICIPIO MARINO

CATEGORIA TIPO SUBTIPO [NOMBRE UBICACION
Sitio natural Costa Playa Morro Bahia morro
Bella vista Sector bella vista
Caracola El morro
Moreno Costa azul
La Isleta Sector la isleta
Lugar de La Isleta Sector la isleta
pesca Los Cocos Sector los cocos

Museo de Arte

Museos y Museos Francisco Narvdez |C lgualdad c/c Diaz
Manifestaciones Francisco Narvaez
Culturales |Obra de Arte Obra de Faro La Puntilla Sector Guaraguao
y Técnica [Ingenieria  |Puente Sucre C/ Fajardo

Iglesia San Nicolés

de Bari C/ Velasquez
Plaza Bolivar C/ Velasquez
Boulevard Gomez C/ Gomez

Boulevard Guevara |[C/ Guevara

Paseo Rémulo|Sector Guaraguao




Gallegos

Embarque Virgen del

Folklore Manifestaciones carmen El Faro, Porlamar
Religiosas
Diversiones
Musica y Danza populares Todo el Municipio

Bienal de escultura

Acontecimientos  |Artisticos Museo Francisco C/ lgualdad c/c Diaz
Programados Narvaez Porlamar
Religiosos Fiestas San Nicolds |lglesia San Nicolas
de Bari de Bari

FUENTE: CORPOTUR 1999. Clasificacion de Atractivos por Municipio del
Estado Nueva esparta.

Cuya interrogante se sistematiza asi.

1.- ¢Como son los establecimientos de Alimentos y Bebidas ubicados en el
Municipio Marifio que ofertan la gastronomia tipica margaritefia e inscritos en

Corpotur?

2.- ¢Cudles son los platos de la gastronomia tipica margaritefia que se

ofertan en los mends de los restaurantes del Municipio Marifio?

3.- ¢Quiénes son los actores que intervienen en la elaboracién de los platos
de la gastronomia tipica margaritefia que se oferta en los menus de los restaurantes

del Municipio Marifio?

4.- ;Cual es la opinion de los turistas con respecto a la gastronomia tipica

margaritefia como atractivo turistico del Municipio Marifio?

5.- ¢Cudl es la opinion de los propietarios de los restaurantes del Municipio

Marifio con respecto a la gastronomia tipica margaritefia como atractivo turistico?



6.- (¢Como es la promocion utilizada en los restaurantes que ofrecen la

gastronomia tipica margaritefia en el Municipio Marifio?

1.2 Objetivos.

1.2.1 Objetivo general.

Caracterizar la situacion actual de la gastronomia tipica margaritefia como

atractivo turistico diversificador del Municipio Marifio.

1.2.2 objetivos especificos

1.- Clasificar los establecimientos de Alimentos y Bebidas ubicados en el
Municipio Marifio que ofertan la gastronomia tipica margaritefia e inscritos en

Corpotur.

2.-Inventariar los platos de la gastronomia tipica margaritefia que se

ofertan en los menus de los restaurantes del Municipio Marifio.

3.- Conocer a los actores que intervienen en la elaboracién de los platos de
la gastronomia tipica margaritefia que se oferta en los menus de los restaurantes

del Municipio Marifio

4.- Conocer la opinion de los turistas con respecto a la gastronomia tipica

margaritefia como atractivo turistico.

5.- Conocer la opinion de los propietarios de los restaurantes Municipio

Marifio con respecto a la gastronomia tipica margaritefia como atractivo turistico.



6.- ldentificar la promocion utilizada en los restaurantes que ofertan la
gastronomia tipica margaritefia

1.3 Justificacion.

Dentro de las manifestaciones culturales se encuentra la gastronomia
tipica como muestra de la idiosincrasia del pueblo y cuyo potencial como
atractivo turistico ha sido demostrado por paises que la han incorporado dentro de
su oferta, creando rutas turisticas que le permiten al visitante conocer y degustar

los platos, dulces y bebidas tipicas.

El Estado Nueva Esparta posee platos, dulces y bebidas tipicas que pueden
ser aprovechadas como atractivo turistico permitiendo asi al visitante conocer y
degustar la gastronomia tipica del mismo, pero la falta de promocion e
informacidn de los propietarios de los establecimientos de alimentos y bebidas e
interés de la Corporacion de Turismo del Estado Nueva Esparta (CORPOTUR) y
de la Oficina Municipal de Turismo, trae como consecuencia la problemética

antes planteada.

La necesidad de diversificar la oferta turistica del estado requiere la
realizaciobn de un estudio que permita conocer la situacion actual de la
gastronomia tipica margariteia como atractivo turistico del Municipio Marifio,
permitiendo asi el aprovechamiento de la misma como atractivo no sélo del

municipio sino también del estado.

Asi mismo, el presente trabajo de investigacion estd inmerso en la linea de
investigacion “Marketing Turistico y Hotelero” del Centro de investigaciones
Turisticas (CITUR) de la Escuela de Hoteleria y Turismo de la Universidad de
Oriente del Estado Nueva Esparta. Ademés, de orientar la promocion de la
gastronomia tipica margaritefia (como Linea de Investigacion para la Escuela de
Hoteleria y Turismo iniciada por la Lic. Vicdalia Goémez) y a futuras

investigaciones referidas al area de estudio.



CAPITULO Il MARCO TEORICO REFERENCIAL

2.1 Antecedentes de la investigacion.

En revision bibliografica realizada referente a esta investigacion, se

encontraron los siguientes:

e“Dulces y bebidas tipicas como atractivo turistico del estado nueva
esparta” (mijares, 2004). la autora dentro de las conclusiones tiene que
existe poca relacion entre la actividad turistica y el proceso de

comercializacion de los dulces tipicos.

¢ “Diagndstico de la situacion actual artesanal y gastronémica del municipio
villalba estado nueva esparta” (gonzélez, 2003). entre las conclusiones que
se plantean se destaca que la relacion entre la actividad turistica y el
proceso de comercializacion de la artesania y la gastronomia es escasa,

debido a la falta de promocion de estos atractivos.

¢ “Propuesta de un programa de promocion para incorporar la gastronomia
tipica margaritefia a la oferta turistica del municipio arismendi del estado
nueva esparta” (alfonzo, 2003). la autora hace uso de las herramientas del
marketing para el desarrollo de dicha propuesta, haciendo énfasis en la
incorporacion de la gastronomia tipica margaritefia en la oferta turistica, la
capitacion del personal de alimentos y bebidas del municipio arismendi y en

la variedad de la misma.

¢ “Turismo y gastronomia: la gastronomia tipica margaritefia como atractivo
diversificador de la oferta turistica del municipio gébmez” (zacarias, 2003).
dentro de las conclusiones planteadas se tienen las siguientes: los duefios de
los restaurantes no especifican la gastronomia tipica margaritefia por la falta

de informacién que tienen referente a la misma y los restaurantes que

9
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ofrecen gastronomia tipica margaritefia, no utilizan ninguin tipo de

promocion para ésta.

¢ “Guia de rutas gastrondmicas de espafia” (junta de extremadura: consejeria
de obras publicas y turismo, 2002). actualmente espafia posee trece rutas
gastrondmicas distribuidas en las provincias de céceres, ledn, jerez, entre
otras. cuya oferta turistica se ve complementada con los atractivos naturales
que poseen las rutas, las cuales son las siguientes: del jamén ibérico, del
queso de oveja, del cordero, de platos frios, de cazas, del aceite, del cabrito,
del pimentdn, de los quesos de cabra, de la tenca, de las frutas y licores, de
los vinos y de los peces de rios, en todas el turista o visitante puede
degustar, comprar y conocer los procesos para realizar los diversos
productos. es importante destacar que este tipo de turismo va en auge a paso
agigantado, por lo que espafia posee un turismo gastronémico especifico de

cada region.

¢ “Gastronomia tipica margaritefia como atractivo turistico del municipio
antolin del campo estado nueva esparta” (morales, 2001). la autora concluye
que la actividad gastrondmica debe ser reforzada por los actores
involucrados en la actividad turistica para lograr su inclusién y participacion

como elemento clave en el desarrollo de la misma.

¢ “Las rutas alimentarias argentinas” (la secretaria de agricultura, ganaderia,
pesca y alimentos buenos aires argentina, 2000). el proyecto raices el cual
desarroll6 las rutas alimentarias argentinas: actualmente cuenta con 6 rutas
alimentarias en todo el pais y otras se hallan en proceso de desarrollo o en
su etapa inicial y de gestacion. el mismo tiene como objetivo principal la
utilizacion del turismo como vehiculo de promocion de los alimentos.
dentro de las rutas ya establecidas podemos mencionar las siguientes: la ruta
del queso, del vino, de las frutas, del dulce, del aceite, de los caminos

criollos (comidas criollas).
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¢ “Plan local para la incorporacion de la gastronomia regional a la actividad
turistica de la isla de margarita” (figueira y otros, 2000). este plan tiene por
objetivo preservar los valores culturales e idiosincrasia margaritefia en el
aspecto gastronémico, asi como también consolidar la gastronomia como

atractivo turistico.

¢ “Rutas gastronomicas de francia” (atek,1999). francia posee tres rutas
gastronomicas la primera consiste en una “ruta peatonal gastronomica”,
donde se visitan lugares y restaurantes en los que se pueden observar y
degustar gastronomia tipica; la segunda es una “ruta peatonal de aceitunas”
y la tercera una “ruta peatonal de vinos” que incluye visitas a los vifiedos

para la compra y conocimiento de su proceso de elaboracion.

¢ “Rutas turisticas del estado tachira” (cotatur, 1998). se establecen las siete
rutas turisticas que posee el estado, las cuales ofrecen al visitante una gran
variedad de atractivos, servicios turisticos y la gastronomia tipica de cada

uno de los pueblos que conforman las rutas.

¢ “Diagndstico de la gastronomia tipica como atractivo turistico de puerto la
cruz” (jiménez, 1992). se plantea aprovechar e incentivar la gastronomia
tipica como atractivo turistico, por medio de la promocién, informacién y
asesoramiento por parte de la corporacion regional de turismo y los

restaurantes de la ciudad.
2.2 Bases teoricas.
El turismo es una actividad econdmica donde el sujeto turista se desplaza

fuera de su lugar de residencia habitual, en donde la comunidad receptora le

proporciona las facilidades y atractivos para satisfacer la necesidad de recreacion,
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descanso y de cierta manera el crecimiento y desarrollo intelectual. Al respecto

Mcintosh (1999) se refiere al turismo como:

El turismo es el movimiento temporal de personas hacia destinos distintos
de sus lugares normales de trabajo y residencia, de manera que implica
tanto las actividades emprendidas durante su estancia en esos destinos, como las

facilidades creadas para satisfacer sus necesidades. (p9)

Asi mismo, Martin (2004) expresa:

El turismo comprende la suma total de actividades de las personas que
vigjan y permanecen en destinos fuera de sus lugares habituales de residencia
por periodos de tiempo no superiores a un afo, por ocio, negocio U otros

propositos. (47)

El turismo es una actividad importante, en la que se involucran una serie
de factores como los son: los prestadores de servicio (alojamiento, transporte,
alimentos y bebidas. Entre otros), infraestructura y atractivos turisticos, lo cuales
motivan al turista a realizar el desplazamiento a ese destino, por lo que los
prestadores de servicio deben ofrecerles una excelente calidad en los mismos. Los
atractivos junto con los servicios conforman la oferta turistica, la cual esta a

disposicion del turista para su disfrute y satisfaccion de sus necesidades.

La actividad turistica se considera un sistema debido a que el
funcionamiento de la misma depende de una serie de elementos interactuantes
destinados a cumplir una funcién, la cual es la de comercializar el producto
turistico que permita la satisfaccion del turista. Al respecto Acerenza (1988)

describe el sistema turistico como:

Los sistemas que establecen las bases conceptuales para la

organizacion del conocimiento interdisciplinario y brinda, por lo tanto, un marco
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de referencia coherente que permite identificar los elementos, componentes
interactuantes del fendmeno dado, asi como las funciones, relaciones e

interacciones de esté con su entorno. (p168)

El funcionamiento del sistema turistico va a depender principalmente del
turista quien motivado decide realizar el desplazamiento a otras realidades
geograficas. Dentro del sistema encontramos también los atractivos turistico, los
cuales son la principal motivacion del turista, debido a que ellos son lo esencial de
la actividad turistica y todo pais posee atractivos turisticos que son capaces de
satisfacer las necesidades o motivaciones del turista. Boullén (1988) hace

referencia al respecto:

Los atractivos son la materia prima del turismo, sin la cual un pais o
una region no podria emprender el desarrollo porque les faltaria lo esencial y
porque sélo a partir de su presencia se puede pensar en construir la planta
turistica que permita explotarlo comercialmente. (p44)

Dentro de la clasificacion de atractivos turisticos la gastronomia forma
parte de ellos. Convirtiéndose en un elemento importante para el turista quien la
disfruta y valora como bien intangible del patrimonio cultural porque representa la
identidad de los pueblos y juega un papel importante en la construccion de

identidades y el reconocimiento del entorno de una regién y de un pais.

La gastronomia tipica es desde hace tiempo un referente méas con
personalidad propia en el panorama cultural de un pais debido que la misma como
atractivo ha crecido favorablemente, dando paso al turismo gastronomico el cual
se refiere a aquellas personas que viajan para deleitarse con los buenos platos de
la cocina internacional, Céardenas (1983), es la aficion a satisfacer los gustos que
al paladar produce la comida, motivando al turista a realizar una serie de viajes

para encontrar los manjares mas agradables autdctonos de cada region o pais.
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Este tipo de turismo adquiere cada dia mayor importancia, razén por la
cual los paises se estan preocupando por mejorar la cocina tipica nacional, la
preparacion de los platos tipicos y la calidad del servicio en los establecimientos
de alimentos y bebidas, para lograr establecer una imagen que incentive a las
personas a trasladarse a ese destino. Los turistas disfrutan el deleitar una
condimentacion diferente a la que comunmente esta acostumbrado. La industria
gastrondmica es un producto turistico “imprescindible”, a menos que el turista se
provea en su lugar de origen de todos los alimentos que va a consumir en el viaje,
lo cual es impensable. Ademas, es necesario considerar que la alimentacion es

algo fisiol6gicamente necesario. (Schluter, 2003).

Es importante incluir dentro de la oferta turistica de un destino, la
gastronomia tipica como atractivo turistico, por ser un elemento diversificador que
le brinda al turista la opcidn de conocer y disfrutar las tradiciones culinarias de un
pueblo. Debido a que la relacién entre la gastronomia y el turismo es tan
inmediata como la que guarda el turismo con la hoteleria, ya que los turistas
pueden dejar de consumir numerosos productos y servicios durante sus viajes,

pero nunca de comer y dormir.

Especificamente la cocina margaritefia siempre se ha basado en los
productos del mar: pescados, crustdceos y moluscos. Entre los platillos méas
importantes que posee la gastronomia tipica margaritefia, se encuentran el
sancocho o hervido de pescado, la empanada de cazén, el pastel de chucho,
consomé de chipichipi entre otros. En cuanto a la dulceria, es muy variada,
destacandose las preparaciones a base de frutas, tales como dulces, conservas,
jaleas y turrones, de coco, pifia, lechosa, entre otros. Siendo el pifionate el dulce
regional. Dentro de las bebidas se destacan el papelén con limén, carato de

mango, leche de burra, ron con ponsigue (Santiago, 1990).

También es importante resaltar que cada pueblo de Margarita tiene sus

propias maneras de aderezar y preparar la comida, sin que esta cambie en el
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fondo, sino simplemente en pequefios detalles que hacen resaltar las cualidades o
bondades de algunos ingredientes. Ejemplo de esta variacion es el uso del aji
dulce, ajo y la cebolla en algunos pueblos, mientras que en otros predomina el uso
de los alifios anteriormente mencionada mas el orégano y el tomate (Zacarias,

2003); en otros el pimenton rojo y cebollin (Morales, 2001).

Ademas es importante destacar, que la mejor promocion de un destino
turistico son los mismos turistas, por lo que se debe satisfacer sus necesidades

brindandoles una excelente calidad en los servicios que demandan (Oneto,2002).

Dentro de los servicios que se les brinda al turista estdn los
establecimientos de alimentos y bebidas, representados en su mayoria por
restaurantes. Los mismos deben poseer instalaciones adecuadas que les permita
cumplir con sus funciones y también con los requisitos sanitarios por los entes
gubernamentales, los cuales deben normar y controlar la manipulacion de

alimentos.

Es asi como la OMT (1998), clasifica a los establecimientos de alimentos
y bebidas de acuerdo al tipo de producto que estos ofrezcan, siendo los mas

utilizados en el estado Nueva Esparta los siguientes:

1.- Tipo Familiar: son establecimientos que ofrecen generalmente un
tipo de comida casera. A menudo, tienen pocas mesas en comparacion a la
demanda que se les presenta y paralelamente, tienen gran variedad de platos.
Suelen trabajar con un menu econdmico al mediodia disponer de una carta mas o
menos amplia general-mente el servicio es prestado por los propios miembros
de la familia duefia del negocio y, en ocasiones, por algun empleado contratado

como simple ayuda.

2.- Tipo Monoproduccion: se encarga de ofrecer un producto en

concreto, y, enocasiones, un tipo de decoracién, ambiente, servicio, etc.,
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que da cierta originalidad al establecimiento y que se utiliza como reclamo para
atraer a los clientes. Dentro de este grupo, se pueden diferenciar los siguientes

tipos:

Parrilla: se caracteriza por presentar la mayoria de los platos en una parrilla
y casi siempre a la vista del cliente. por loo general suelen ser establecimientos

que ofrecen un servicio tradicional. A menudo, la carta es limitada.

Pizzeria: en esta denominacion quedan englobados todos los
establecimientos dedicados a la elaboracion de pizzas, que con frecuencia también

ofrecen, como platos estelares, elaboraciones basdndose en pasta italiana.
Creperia: su oferta se basa fundamentalmente, en la elaboracion de
crepes. Casi siempre se elaboran delante del cliente o, al menos, en un sitio

estratégico donde el cliente puede disfrutar del espectaculo de su elaboracion.

Restaurante Temaético: en este tipo de establecimientos, la

decoracion y demas complementos del local estan en sintonia con el producto

ofertado, como atraccion principal de los clientes.

Cybercafés: este tipo de oferta ha surgido recientemente como
consecuencia de la gran revolucion de la tecnologia de la comunicacion. La
peculiaridad de este tipo de establecimientos radica en la posibilidad ofrecida a
sus clientes de navegar por la red de Internet durante un tiempo, a cambio de un

maodico precio y mientras consumen bebidas y/ o comida.

Discoteca Movil: se trata de una empresa de servicios de ocio,

complementaria del ramo profesional de la restauracion. Ofrece como productos
propios la dotacién de todo tipo de estilos de musica, sonorizacién de locales
para actos publicos, conferencias, iluminacién  espectacular, servicio de

camareros, para organizar banquetes, azafatas, animacion, conjuntos musicales,
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etc, se trata en definitiva, de musica a la carta y animacion del que contrata:
ambientacion de cenas, bodas,

fiestas universitarias, etc.

3.- Neorestauracion: se trata de los establecimientos 0o empresas que se
engloban en lo que se denomina neorestauracion y que recoge las mas recientes

formulas de la restauracion:

Catering: es un servicio de restauracion ofrecido a la medida de las
necesidades del cliente y servicio alli donde éste desee, para un nimero variable
de comensales. El origen de estos servicios se encuentra precisamente en los
que se conoce como servicio de catering mas tradicionales, es decir, en
aquellos destinados a la provisionamiento de los medios de transportes,

basicamente aviones y trenes.

Take Hawai: se trata de un servicio prestado por establecimientos
que elaboran platos que el cliente pueda adquirir de forma inmediata y en horarios
variados. Es decir, son empresas que venden productos listos para llevar.
Presentan una oferta variada: pollos asados, sopas frias, ensaladas variadas vy
todo tipo de platos elaborados. Este servicio puede ser presentado por
conocidos restaurantes, que aprovechando el prestigio de la marca del chef,
ofrecen platos para llevar, ya se trate de una reducida carta especifica para uso
diario.(p 100)

Cabe destacar que la clasificacion anteriormente citada de la
restauracion comercial ayuda a identificar los establecimientos de alimentos y
bebidas del municipio en estudio, asi como también los productos que ofrecen,
requisito para esta investigacion, pues el objetivo es analizar la situacion actual de
la gastronomia tipica margaritefia como atractivo turistico del Municipio Marifio

del Estado Nueva Esparta.
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2.3 Operacionalizacion de variables

2.4 Definicion de términos

Atractivos turisticos: son los lugares, objetos, acontecimientos que puedan
ser de interés turistico (lunar, 1995).

Gastronomia: es el arte de preparar una buena comida (enciclopedia salvat,
1973).

Gastronomia tipica: es la cocina autdctona de un pais (elaboracion propia).

Menu: es la lista de platos, dulces y bebidas con sus respectivos precios
ofrecidos por el restaurante, donde el cliente elige lo que desea (elaboracién

propia).

Patrimonio turistico: es la relacién entre la materia prima (atractivos
turisticos), la planta turistica (aparato productivo), la infraestructura (dotacion de
apoyo al aparato productivo) y la superestructura (subsistemas organizacionales y

recursos humanos disponibles para operar el sistema) (boullon, 1988).

Platos: alimentos preparados y presentados en un recipiente listo para ser
consumido (enciclopedia salvat, 1973).

Producto turistico: es el conjunto de bienes y servicios que se ofrecen al

mercado para un confort material o espiritual (cardenas, 1983).

Promocion turistica: conjunto de personas y objetos que al ponerse en

accion determinan factores de fomento a las diversas etapas del desarrollo



19

turistico, ya sea incrementando la afluencia de turistas o estimulando el

crecimiento de la actividad turistica (boullén, 1986).

Restaurante: lugar o establecimientos en el que se sirven comidas

(enciclopedia salvat, 1973)



CAPITULO Il MARCO METODOLOGICO

3.1 Tipo de investigacion

La investigacion estd enmarcada en el nivel de estudio descriptivo por
cuanto se pretende caracterizar la situacion actual de la gastronomia tipica
margaritefia como atractivo turistico en el Municipio Marifio, en cuanto a sus

componentes, entre ellos, restaurantes, platos, actores y promocion.

3.2 Area de estudio

El area de estudio es el Municipio Marifio, ubicado en la parte sur de la
Isla de Margarita Estado Nueva Esparta. Este municipio tiene por capital Porlamar
y posee una superficie de 39 Km2, a una altitud de 10 m sobre el nivel del mar
(figura 1).

3.3 Disefio de la investigacion

El disefio del estudio correspondié a una investigacion no experimental,
puesto que no se manipularon las variables; asi mismo, segun la perspectiva
temporal es transeccional, cuyo propoésito es recolectar datos en un momento y en
un tiempo Gnico, para describir las variables y analizar sus incidencias e
interrelaciones en ese momento (Hernandez y otros, 1998). Ademas el estudio se
llevé a cabo a través de la estrategia de investigacion de campo donde se

recolectaron los datos directamente de la realidad de los hechos.

El estudio fue llevado a cabo mediante el diagnostico de las variables en
estudio para ello se realizo la revision bibliografica sobre la gastronomia tipica
margaritefia para determinar los platos tipicos tradicionales presentes en el
municipio, asi como de la elaboracién de la ficha de registro para el respectivo

inventario la cual contiene un recuadro para la grafica del plato, los ingredientes,

20
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la preparacion, el nombre del establecimiento y un cuadro para las
observaciones. Segun Corpotur en el listado de los establecimientos de alimentos
y bebidas del Estado Nueva, especifica que el Municipio Marifio para enero del

2004 tiene registrado 51 establecimientos.

Area de estudio

En el inventario se precis6 que solo 8 ofertan gastronomia tipica
margaritefia. Para los fines del siguiente estudio se tomaron los 8 por ser facil su
manejo. Actualmente se determind que 3 de los restaurantes se encuentran

cerrados.

Con el proposito de conocer la opinion de los encargados de los
establecimientos de alimentos y bebidas acerca la gastronomia tipica margaritefia
y del tipo de promocion empleada. Con respecto a la opinion de los turistas y con
el fin de que los mismos fijen su posicién con respecto a la gastronomia tipica
margariteia como atractivo, se utilizé la técnica de la encuesta para recolectar
ambas opiniones. Con el fin de conocer quienes son las personas que elaboran la
gastronomia tipica margaritefia ofertada en los menuls de los restaurantes de
Marifio, para ello se aplico la técnica de la entrevista estructurada. Ademas se
tomo en cuenta la opinion de los informantes claves, los cuales estan
representados por aquellas personas que conocen la preparacion tradicional de la
gastronomia tipica margaritefia, para esto se utilizé la técnica de la entrevista. Para
conocer si los restaurantes utilizan algin tipo de promocion para atraer a los
visitantes a degustar la gastronomia tipica margaritefia se utiliz6 la técnica de la

encuesta.

3.3.1 Sujetos de informacion

Para la investigacion se tomé como sujetos de informacion a los

siguientes:
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e Turistas

e Propietarios de los restaurantes donde se oferta la gastronomia tipica

margaritefia en el Municipio Marifio.

e Cocineros y ayudantes de los restaurantes donde se oferta la gastronomia

tipica margaritefia en el Municipio Marifio.

e Informantes claves; entre ellos Chica Guerra, Rubén Santiago entre otros

Para la recoleccion de la informacién en lo concerniente a los turistas se
realizd un muestreo aleatorio simple, en donde todos tienen la misma posibilidad
de ser escogidos. A continuacion, se presenta la formula estadistica, que

determind el tamafio de poblacion a encuestar

n=(z/2).P.O

Donde: n = Tamafo de la muestra a determinar
Z = Valor sigma 1,96 corresponde al 95% de la probabilidad de
confianza
P = probabilidad de que los turistas sean nacionales
Q = probabilidad de que los turistas sean internacionales

E = Margen de error permisible

Sustituyendo valores: Z = 0,050 entonces Z/2 es igual a Z 0,025 = 1,96
P =0,50
Q =0,50
E =10%=0,10
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Cabe destacar que por ser P desconocido, se asumio con el valor de P

=0,50 para determinar el tamafio de muestra mas conservador en presencia de

méxima viabilidad

Entonces:

2

n=(1,96).0,50.0.50 0.9604 = 96 turistas

2

(0,10)

3.5 Técnicas de recolecciéon de los datos

0,01

CUADRO N°2 RESUMEN DE LAS TECNICAS

TIPODE |TECNICA DE
RECOLECCION

OBJETIVOS FUENTE |DATOS INSTRUMENTOS
1. Clasificar los  restaurantes
ubicados en el Municipio Marifio |Primaria Encuesta Cuestionario
que ofertan la gastronomia Tipica
margaritefia e inscritos Corpotur
2. Inventariar los platos de la
gastronomia tipica margaritefia |Primaria Observacion directa Ficha de trabajo
que se ofertanen los mends |y planillas de registro
de los restaurantes del Municipio |Secundaria |Revision documental
Marifo
3. Conocer a los actores que
intervienen en la elaboracion de
los platos de la gastronomia [Primaria Entrevista Guia de entrevista

tipica margaritefia que se ofertan

En los menus de los restaurantes
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del municipio Marifio

4. Conocer la opinion de los
turistas con respecto a la |Primaria Encuesta Cuestionario
gastronomia tipica margaritefia

como  atractivo turistico

5. Conocer la opinién de
los propietarios de los Primaria Encuesta Cuestionario

Restaurantes del Municipio

6. Identificar la  Promocién

utilizada por los restaurantes |Primaria Revision documental Ficha de trabajo
que ofertan la gastronomia |y Encuesta Guia de encuesta
tipica margaritefia en el Municipio |Secundaria

Marifio

Fuente: Elaboracion Propia.

3.6 Analisis de la informacién.

Para el analisis de la informacion se utilizo la técnica del analisis de
contenido cuyo objetivo planteado por Herndndez y otros (2003), es el estudio
cuantitativo del contenido manifiesto de la comunicacion e incluye normalmente
la determinacién de frecuencias con que aparecen en un texto las categorias de
analisis definidas por el investigador; este se aplico a las entrevistas. Asi mismo,
en el caso de las encuestas se utilizo la estadistica descriptiva para representar los

resultados obtenidos de la aplicacion de los instrumentos.

3.7 Presentacion de la informacién.

Basicamente la informacion es presentada de manera tabular y se realizd
de forma manual; los datos se presentaron de manera gréfica (tablas y graficas).
En cuanto a la estructuracion del trabajo se utilizan las pautas propuestas en el
Manual del Trabajo de Grado y Maestria de la Universidad Pedagdgica
Experimental Libertador U.P.E.L. (1998).




CAPITULO IV ANALISIS DE LOS RESULTADOS

Cuadro 3
Distribucion absoluta y porcentual de establecimientos de Alimentosy
Bebidas en el Municipio Marifio registrados en Corpotur.

Tipo de Numero de FI
Establecimiento Establecimientos
Restaurantes 5 100%
Total 5 100%
Gréfico 1

Tipo de establecimientos de Alimentos y Bebidas presentes en el Municipio
Marifio.

[ Restaurantes

100%
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El 100% de los establecimientos de alimentos y bebidas encuestados en
el Municipio Marifio e inscritos en Corpotur corresponden a la categoria

restaurantes.

Cuadro 4
Distribucion absoluta y porcentual del nimero de mesas en los

establecimientos de Alimentos y Bebidas del Municipio Marifio.

Nombre de los Numerode  [NUmero de Fl
Restaurantes Mesas Restaurantes
Rancho Mandinga 26 1 20%
Rancho de Pablo 25 1 20%
Punto Criollo 22 1 20%
Lugar de Encuentro 20 1 20%
Casa Grill 18 1 20%
Total 5 100%
Grafico 2

Numero de mesas en los establecimientos de Alimentos y Bebidas del

Municipio Marifio.

20% 20%
[ 26 Mesas
[ 25 Mesas
W 22 Mesas
20% 20% [ 20 Mesas
M 18 Mesas
20%

Del total de los establecimientos de alimentos y bebidas se encontré que el
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nimero de mesas que poseen dichos establecimientos varia entre 18 y 26.

Cuadro 5
Distribucion absoluta y porcentual del horario de trabajo de los

establecimientos de Alimentos y Bebidas del Municipio Marifio.

Horario de Numero de Fl
Trabajo Restaurantes
7:00am a 11:00pm 1 20%
8:00am a 11:00pm 1 20%
11:00am a 11:00pm 2 40%
11:30am a 11:00pm 1 20%
Total 5 100%

Gréfico 3
Horario de funcionamientos de los establecimientos de Alimentos y Bebidas

del Municipio Marifio.

W Horario 7:00am a
11:00pm

B Horario 8:00am a
11:00pm

EHorario 11:00am

20% a 11:00pm

EHorario 11:30am
a 11:00pm

Del 100% de los establecimientos de alimentos y bebidas ubicados en el
Municipio Marifio un 20% de ellos tiene un horario de funcionamiento
comprendido entre las 7 de la mafiana 'y 11 de la noche, otro 20% posee un horario
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desde las 8 de la mafana hasta las 11 de la noche, el 40% esta representado por
aquellos restaurantes que funcionan desde las 11 de la mafiana hasta las 11 de la
noche y 20% funciona desde las 11 y media de la mafana hasta las 11 de la
noche.

Cuadro 6
Distribucion absolutay porcentual del tipo de servicio prestado en los

establecimientos de Alimentos y Bebidas del Municipio Marifio.

Tipo de NUmero de Fl
Servicio Restaurantes
Desayuno, Almuerzo, cena 2 40%
Almuerzo y Cena 3 60%
Total 5 100%
Gréfico 4

Tipo de servicio prestado en los establecimientos de Alimentos y Bebidas del

Municipio Marifio.

40% @ Desayuno,
Almuerzo y cena

W Almuerzo y Cena
60%




29

Del total de los establecimientos de alimentos y bebidas encuestados en el
Municipio Marifio, el 40% posee un servicio que comprende desayuno, almuerzo

y cena, mientras que el 60% ofrece un servicio de almuerzo y cena.

Cuadro 7
Distribucion absoluta y porcentual del tipo de gastronomia que ofrecen los

establecimientos de Alimentos y Bebidas del Municipio Marifio.

Tipo de NUmero de Fl
Gastronomia Restaurantes
Tipica 2 40%
Variada 3 60%
Total 5 100%
Grafico 5

Tipo de gastronomia ofrecida en los establecimientos de Alimentos y Bebidas

del Municipio Marifio.

40%

ETipica

60% W Variada
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El 40% de los restaurantes en el Municipio Marifio ofrece gastronomia
tipica margaritefia, mientras que el 60% ofrece una gastronomia variada
entendiéndose esta como aquella que incluye platos de la cocina internacional y

nacional dentro de la cual se encuentra ademas la gastronomia tipica margaritefia.

Cuadro 8
Distribucion absoluta y porcentual de los establecimientos de Alimentos y

Bebidas del Municipio Marifio que incluyen la gastronomia tipica en el menu.

Gastronomia tipica NUmero de Fl
Incluida en el mend Restaurantes
Si 5 100%
No 0%
Total 5 100%
Graéfico 6

Gastronomia tipica incluida en los menus de los establecimientos de

Alimentos y Bebidas del Municipio Marifio.

40%

dTipica

60% W Variada

El 100% de los restaurantes en el Municipio Marifio incluyen la
gastronomia tipica margaritefia en el mend, pero cabe destacar que solo uno de los

restaurantes la resalta como parte del folklore local.
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Cuadro 9
Distribucion absoluta y porcentual de los platos ofrecidos en los

establecimientos de alimentos y bebidas del Municipio Marifio.

Tipo de Platos NUmero de FI

ofrecidos Restaurantes

Pastel de chucho, variedad
de Pescado, sopas y cremas,

mariscos y moluscos 4 80%

Pastel de chucho, variedad
de Pescados. 1 20%
Total 5 100%

Gréfico 7

Platos ofrecidos en los establecimientos de Alimentos y Bebidas del Municipio

Marifo.

H Pastel de Chucho,
variedad de pescado,
cremas y sopas,
mariscos y moluscos

O Pastel de Chucho,
variedad de pescado

Los platos de la gastronomia tipica margaritefia ofrecidos en los
restaurantes del Municipio Marifio estan representados por: el pastel de chucho,

variedad de pescados, los mariscos y moluscos, las sopas y cremas.
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Cuadro 10
Distribucion absoluta y porcentual de los platos mas demandados en los

restaurantes del Municipio Marifio.

Tipo de Platos Numero de Fl

Mas demandado Restaurantes

Pastel de Chucho, sopas y
Cremas, Variedad de pescado,

mariscos y moluscos y dulces 2 40%

Pastel de Chucho, sopas y
Cremas, Variedad de pescado,

mariscos y moluscos 3 60%

Total 5 100%

Grafico 8
Tipo de platos mas demandados en los establecimientos de Alimentos y

Bebidas del Municipio Marifio.

M Pastel de Chucho,
variedad de

40% pescado, cremas y

sopas, mariscos y

moluscos y dulces

60% M Pastel de Chucho,
variedad de
pescado, cremas y
sopas, mariscos y

moluscos

De los platos mas demandados de la gastronomia tipica margaritefia en los
restaurantes del municipio Marifio se encuentran: el pastel de chucho; los platos a
base de mariscos y moluscos como asopados y fosforeras; las sopas y cremas,

de pescado, crema de guacucos y chipichipi y consomé de guacucos y chipichipi,
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en cuanto al pescado se destacan ruedas de sierra frita, el mero y pargo relleno,

toritos rellenos entre otros, en los dulce se encuentra el de lechosa.

Cuadro 11
Distribucion absoluta y porcentual sobre si promocion de la gastronomia
tipica margaritefia en los establecimientos de Alimentos y Bebidas en el

Municipio Marifio.

Promocionan la NUmero de FI
Gastronomia tipica Restaurantes
Si 1 20%
No 4 80%
Total 5 100%
Gréfico 9

Promocionan la gastronomia tipica margaritefia los establecimientos de

Alimentos y Bebidas del Municipio Marifio.

dsi
Eno
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Del 100% de los restaurantes encuestados en el Municipio Marifio, el 80%
no utiliza ningdn tipo de promocion debido a todos los establecimientos tienen
muchos afios funcionando y que las personas los reconocen y recomiendan.
Mientras que un 20% considera que la promocién es muy util sobre todo para los
visitantes ya que tienen una idea de donde encontrar restaurantes de comida

margaritefa.

Cuadro 12
Distribucion absoluta y porcentual sobre los medios de promocion de la
gastronomia tipica margaritefia por parte de los establecimientos de

Alimentos y Bebidas del Municipio Marifio.

Medios de NUmero de FI

Promocion Restaurantes

Medios audiovisuales y

Convenios con tour operadores 1 20%
Folleteria 1 20%

Avisos 0%

Agencias de viajes 0%
Ninguno 3 60%

Total 5 100%
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Gréfico 10
Medios de promocion de los establecimientos de Alimentos y Bebidas del

Municipio Marifio.

20%

O Medios audiovisuales

y convenios
E con tour operadores

M Avisos

/

E Folleteria

60% 20%

O Agencias de viajes

@ Ninguno

De los restaurantes encuestados en el municipio Marifio se tiene que un
60% no utiliza ningdn medio de promocion, mientras que el 40% esta
representado por aquellos restaurantes que utilizan medios de promocién solo en
temporada porque consideran que los turistas deben conocer la gastronomia tipica

margaritefa.

Cuadro 13
Distribucion absoluta y porcentual de la opinion de los propietarios de los
establecimientos de Alimentos y Bebidas acerca de la utilizacion de la

Gastronomia Tipica margaritefia como atractivo turistico.

Gastronomia tipica NUmero de Fl
como atractivo turistico Restaurantes
Excelente 0%
Buena 5 100%
Mala 0%
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Deficiente 0%
Muy deficiente 0%
Total 5 100%
Grafico 11

Utilizacion de la gastronomia tipica como atractivo turistico en los

establecimientos de Alimentos y Bebidas del Municipio Mariio

[ Excelente

B Buena

O Mala

M Deficiente

E Muy Deficiente

100%

En cuanto al total de los restaurantes encuestados en el municipio Marifio
se determin6 que el 100% considera que la gastronomia tipica margaritefia como

atractivo turistico es buena.

Cuadro 14
Distribucion absoluta y porcentual de la opinion de los propietarios de los
establecimientos de Alimentos y Bebidas sobre la promocién de la

gastronomia tipica margaritefia como atractivo turistico.

Promocion de la gastronomia Numero de Fl

tipica margaritefia como atractivo | Restaurantes
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Si 4 80%
No 1 20%
Total 5 100%

Grafico 12

Opiniodn acerca de la Promocion de la gastronomia como atractivo turistico

en los establecimientos de Alimentos y Bebidas del Municipio Marifio.

H Si
ENo

El 80% de los propietarios de los restaurantes encuestados en el Municipio
Marifio consideran que la gastronomia tipica margaritefia si puede ser
promocionada al igual que los otros atractivos que posee la isla y que es necesario
unir esfuerzos el sector publico y privado para que a la misma la incluyan dentro
de los folletos y promociones que se da de la Isla a nivel nacional e internacional,
pero se le debe dar la importancia que esta posee para que se incluya como un
atractivo mas del destino. Mientras que un 20% opina que no porque el estado
tiene diferentes atractivo turisticos, aunque podria ser uno mas, si le dan la debida

importancia y promocionaran en cada municipio en los lugares més visitados por
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los turistas, pero para los entes gubernamentales en los diferentes organismos y

niveles es prioritarios otros asuntos mas no la gastronomia.

Es importante destacar que los restaurantes a pesar de que ofrecen los
platos de la gastronomia tipica margaritefia no poseen informacién sobre la misma
lo que trae como consecuencia la distorsion en cuanto a la gastronomia se refiere,
ofreciendo platos que no son tipicos y utilizando ingredientes inadecuados. Estos
deberian indagar mas acerca de la connotacion de estos platos en la realidad

cultural y dentro de la tradicion margaritefia.

A pesar de que los propietarios de los restaurantes consideran que la
gastronomia tipica margaritefia es un atractivo importante, debido a que la misma
refleja parte de la idiosincrasia del pueblo margaritefio ya que el turista desea
comer algo diferente. No utilizan ningin medio de promocion ellos consideran
gue no lo ven necesario debido a que los restaurantes tienen entre 25 y 15 afos
funcionando y que “ya tienen el punto hecho y todos los conocen y recomiendan y
los que no son de aqui cuando se van pasan el dato a sus amigos y familiares”,

esa fue la respuesta mas comun dentro de los propietarios.

También consideran importante el establecer un vinculo con los
organismos rectores del turismo en el estado y a nivel nacional, para asi poder
incluir la gastronomia dentro de la oferta turistica, pero que tienen que hacer un

esfuerzo tanto el sector publico como privado para poder mejorar la situacion.

Cuadro 15
Distribucion absoluta y porcentual del motivo de Visita de los turistas a los
establecimientos de Alimentos y Bebidas del Municipio Marifio.

Motivo de la visita a los NuUmero Fl

restaurantes de turistas
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Gastronomia tipica margaritefia 80 83%
Otro tipo de gastronomia 12 13%
Otro motivo 4 4%
Total 96 100%
Gréfico 13

Motivo de la visita de los turistas a los establecimientos de Alimentos y

Bebidas del Municipio Marifio.

4%

B Gastronomia tpica
margaritefa

O Otro tipo de
gastronomia

E Otro

En lo que respecta al motivo de la visita de los turistas a los restaurantes
del Municipio Marifio, un 83% lo hace para degustar la gastronomia tipica
margaritefia, un 13% por otro tipo de gastronomia y el 4% por otro motivo.
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Cuadro 16
Distribucion absoluta y porcentual acerca de si es ofrecida al turista la
gastronomia tipica margaritefia en los establecimientos de Alimentos y

Bebidas del Municipio Marifio.

Restaurantes NuUmero de turistas FI
Si se le ofrecio 50 52%
No se le ofrecid 46 48%

Total 96 100%
Gréfico 14

Si es ofrecida la Gastronomia tipica margaritefia al turista en los

establecimientos de Alimentos y Bebidas en el Municipio Marifio.

489% L,
0 52% [ Si se le ofreci6

E No se le ofreci6

Del total de turistas entrevistados un 52% respondid que si se les ofrecio
gastronomia tipica margaritefia en los restaurantes; mientras que un 48%
respondié que no se les ofrecié la gastronomia tipica margaritefia en los

restaurantes.
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Cuadro 17
Distribucion absoluta y porcentual de los productos gastronomia tipica
margaritefia mas demandados segun la opinion de los turistas en los

establecimientos de Alimentos y Bebidas del Municipio Marifio.

Tipo de producto NUmero de turistas Fl
Pescados 77 80%
Mariscos 19 20%

Total 96 100%
Grafico 15

Productos de la gastronomia tipica margaritefia mas demandados por los

turistas.

[l Pescados
& Mariscos

En cuanto a los productos de la gastronomia tipica margaritefia que mas gustan a
los turistas, obtuvo que: el 80% prefiere el pescado y los platos a base del mismo

y el 20% prefieren los platos a base de mariscos.
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Cuadro 18
Distribucion absoluta y porcentual de la opinidn de los turistas acerca de la

gastronomia tipica margaritefia.

Opinion sobre la NUmero Fl

gastronomia de turistas

Excelente 30 31%

Buena 60 63%

Mala 0%

Deficiente 2 2%

Muy deficiente 1 1%

No la conoce 3 3%

Total 96 100%
Gréfico 16

Opinion de los turistas acerca de la gastronomia tipica margaritefia.

206-1%64%

E Excelente

H Buena

EMala

O Deficiente

E Muy deficiente
ENo la conoce

Del total de los turistas entrevistados acerca de que opina de la

gastronomia tipica margaritefia estos respondieron lo siguiente: Excelente un
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31%, buena un 63%, deficiente un 2%, muy deficiente y no la conoce un 3%,
observandose que un 63% la considera buena, lo que contrasta con el 2% que

opino que la considera muy deficiente.

Cuadro 19
Distribucion absoluta y porcentual de los medios de promocién o la forma

por los que el turista conocié la gastronomia tipica margaritefia.

Medio de Promocion NUmero de turistas Fl
Medios audiovisuales 1 1%
Avisos 0%
Folleteria 2 2%
Agencias de viajes 0%
Iniciativa propia 81 84%
Recomendacion por terceros 12 13%
otros 0%
Total 96 100%
Gréfico 17

Medios de promocién o forma por el que el turista conoci6 la gastronomia

tipica margariteia.

@ Medios
13% 1% audiovisuales

2% W Avisos
\ M Iniciativa propia

EAgencias de viajes

M Folleteria

84% @ Recomendacion
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Con respecto a los medios de promocion o forma a través de los cuales los
turistas conocieron la gastronomia tipica margaritefia se obtuvo lo siguiente: un
84% fue por iniciativa propia, un 13% a través de recomendaciones de terceros,
un 2% por folletos y un 1% por medios audiovisuales.

Cuadro 20
Distribucion absoluta y porcentual de la promocion de la gastronomia tipica

margaritefia seguin opinién de los turistas.

Promocion de la NUmero de
Gastronomia tipica margaritefia turistas Fl
Si 14 15%
No 82 85%
Total 96 100%
Gréfico 18

Promocidn de la gastronomia tipica margaritefa.

15%

@ Si

B No

Del Total de los turistas entrevistados el 85% considera que la
gastronomia tipica margaritefia no es promocionada, mientras que el 15%

respondid que si es promocionada.
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Los turistas consideran que la gastronomia tipica margaritefia no es

promocionada por parte de los establecimientos de alimentos y bebidas en el

Municipio Marifio, debido que no se visualiza ninguna publicidad en las vias de

comunicacion, ni en los folletos que nos dan en el aeropuerto esto seria una

manera de ofrecer asi como estan las tiendas, los lugares de diversion y muchas

otras cosas.

Cuadro 21

Distribucion absoluta y porcentual sobre si recomiendan de la gastronomia

tipica margaritefia segun opinion de los turistas.

Recomendacion de la NUmero de
gastronomia turistas Fl
Si 94 98%
No 2 2%
Total 96 100%
Grafico 19

Recomendacion por parte de los turistas la gastronomia tipica margaritefia

2%

98%

M Si

E No

El 98% de los turistas opinaron que si recomiendan la gastronomia tipica

margaritefia, mientras que un 2% respondid que no.
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Los turistas entrevistados recomiendan la gastronomia tipica margaritefia
ya que les gustaria como lo expresaron en sus respuestas “que otras personas que
no han estado en la Isla degusten la variedad de platos a base de pescados y
mariscos”.

Cuadro 22
Distribucion absoluta y porcentual de si la gastronomia tipica margaritefia

puede ser promocionada como atractivo turistico opinion de los turistas.

Gastronomia promocionada | Ndmero de
Como atractivo turistico turistas Fl
Si 86 90%
No 10 10%
Total 96 100%
Gréfico 20

Si la gastronomia tipica margaritefia puede ser promocionada como atractivo

turistico.

10%

M Si

ENo

90%
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Del 100% de los turistas entrevistados el 90% considera que la
gastronomia si puede ser promocionada como atractivo turistico, y un 10%
considera no puede ser promocionada como atractivo, puesto que le falta mucho

para ser un atractivo turistico de la Isla.

Los turistas entrevistados consideran que la gastronomia tipica si puede
ser un atractivo turistico de la Isla, por ser parte de la idiosincrasia del pueblo
margaritefio y reflejar la cultura el mismo, por su variedad y lo mas importante es
lo que el visitante quiere cambiar de sazén y de sabor cuando se esta de
vacaciones.

Cuadro 23
Distribucion absoluta y porcentual del lugar de nacimiento de los actores

(cocineros) que intervienen en la elaboracion de la comida margaritefia.

Lugar de Nacimiento Numero de Cocineros Fl
Porlamar 10 67%
Cumana 3 20%
Guarico 1 6.7%
Guayana 1 6.7%

Total 15 100%
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Gréfico 21
Lugar de nacimiento de los actores (cocineros) que intervienen en la

elaboracion de la comida margariteia.

6,70%
6,70%

M Porlamar
B Cumana
E Guarico

B Guayana

20%

Del total de cocineros entrevistados se obtuvo 67% son margaritefios, un
20% son de Cumana Estado Sucre, un 6,7% son de Guarico y un 6,7% es de
Guayana. Observando que el porcentaje mas alto esta representado por los
margaritefios, lo que significa que las personas que trabajan en los restaurantes
tienen conocimientos de la gastronomia tipica margaritefia y los platos ofrecidos,
son elaborados por personas que conocen las recetas y la condimentacion lo que
ayuda a preservar un poco la gastronomia tipica margaritefia dentro de los
mismos.

Cuadro 24
Distribucion absoluta y porcentual del grado del instruccion de los actores

(cocineros) que intervienen en la elaboracién de la comida margaritefia.

Grado de Numero de
Instruccion Cocineros FI
Primaria 1 6,70%
Secundaria 5 33,30%
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Diversificado 9 60%
Total 15 100%

Gréfico 22
Grado de instruccion de los actores (cocineros) que intervienen en la

elaboracion de la comida margariteia.

6,70%

33,30% @ Primaria
E Secundaria

60% W Diversificado

Del 100% de los cocineros de los establecimientos de Alimentos y
Bebidas del Municipio Marifio se tiene que un 6,7% termino la primaria; un
33,3% concluyo el tercer afio de secundario, mientras que un 60% llego hasta el
quinto afio del diversificado.
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Cuadro 25
Distribucion absoluta y porcentual del tiempo en el cargo que desempefian
los actores (cocineros) que intervienen en la elaboracién de la comida

margaritefia

Tiempo en el Cargo | Namero de Cocineros Fl
3 Meses 2 13,30%
2 Afios 2 13,30%
3 Aios 4 26,70%
6 Afos 1 6,70%
9 Afos 3 20%
10 Afos 2 13,30%
15 Afios 1 6,70%
Total 15 100%
Gréfico 23

Tiempo en el cargo

6,70% 13,30%
13,30%

13,30% M 3 Meses

E2 Afros

[ 3 Afos

20% H 6 Afos

009 AfRos
10 AfRos
6.70% 26,70% 15 Afios

En cuanto al tiempo en el cargo se tiene que un 13,3% solo tiene 3 meses

desempefiandolo; y el otro 13,3% tiene 2 afios de experiencia; un 26,7% posee 3
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afios en el mismo; mientras que un 6,7% 6 afos, por otro lado un 20% posee 9
afios; un 13,3% 10 afios y el 6,7% 15 afios desempefiando el cargo de cocinero en

el restaurante.

Cuadro 26
Distribucion absoluta y porcentual de los cursos realizados por los actores

(cocineros) que intervienen en la elaboracion de la comida margariteia.

NUmero de
Cursos realizados cocineros FI
cocina referente a cocina y cocina margaritefia 6 40%
manipulacion de alimentos, cocina internacional y

comida y dulceria margaritefia 2 13,30%

servicio de cocteleria y bar, manipulacion de alimentos 1 6,70%
manipulacion de alimentos e introduccion a la gastronomia 1 6,70%
Ninguno 5 33,30%

Total 15 100%

Gréfico 24
Cursos realizados por los actores (cocineros) que intervienen en la

elaboracion de la comida margariteia.

33,30%
40,00%

Ml cocina referente a cocina y

cocina margaritefia
E manipulacion de alimentos,
cocina internacional
E servicio de cocteleria y bar,
6,70% manipulacion de alimentos
6.70% O manipulacion de alimentos e

13,30% introduccion a la gastronomia
E Ninguno
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Del 100% de los cocineros de los establecimientos de Alimentos y

Bebidas se tiene que un 40% a realizado cursos de cocina como: cocina referente

a cocina y cocina margaritefia; un 13,3% tiene manipulacion de alimentos, cocina

internacional y comida y dulceria margaritefia; el 6,7% el de servicio de cocteleria

y bar y manipulacién de alimentos el otro 6,7% maneja el de manipulacién de

alimentos e introduccion a la gastronomia y un 33,3% no ha realizado ningun

curso referente a cocina.

Cuadro 27

Distribucion absoluta y porcentual de los afios dedicados a la cocina por los

actores (cocineros) que intervienen en la elaboracion de la comida

margaritefa.

Afios en la cocina NUmero de cocineros Fl

2 1 6,70%
6 2 13,30%
13 2 13,30%
14 4 26,70%
15 3 20%
16 3 20%

Total 15 100%
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Gréfico 25
Afos dedicados a la cocina por los actores (cocineros) que intervienen en la
elaboracion de la comida margaritefia.

6,70%
20%
13,30% @2 afos
E 6 afos
@13 afios
13,30% M 14 afos
20% @15 afos
016 afios
26,70%

Con respecto a los afios dedicados la cocina se tiene que un 6,7% tiene
solo 2 afios en el oficio, mientras que un 13,3% tiene 6 afos; un 13,3% tiene 13
afios dedicado al oficio; el 26,7% tiene 14 afios cocinando; un 20% solo 15 afios y
otro 20% 16 afos. Como se puede observar la mayor parte de los cocineros de los
establecimientos de alimentos y bebidas poseen entre 13 y 16 afios dedicados a la
cocina lo que representa gran experiencia y conocimientos en cuanto al manejo de

la cocina y a los distintos tipos de gastronomias ofrecidas en los establecimientos.



Cuadro 28
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Distribucion absoluta y porcentual de las personas o lugares con los que

aprendieron el oficio los actores (cocineros) que intervienen en la

elaboracion de la comida margariteia.

Con quien aprendio Numero de cocineros Fl
Trabajos y cursos 5 33,30%
con un chef amigo 10 66,70%

Total 15 100%
Grafico 26

Con quien aprendié el oficio.

66,70%

33,30%

@ Trabajos y cursos

m con un cheff amigo

En cuanto con quien aprendio el oficio, el 66,7% de los cocineros afirma

que fue con un chef amigo el cual le ensefio las técnicas de cocinar y las recetas de
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la gastronomia tipica margaritefia como también otros tipos de gastronomias, el

otro 33,3% que en los distintos trabajos y con los cursos realizados.

Cuadro 29
Distribucion absoluta y porcentual de si posee conocimiento acerca de la
gastronomia tipica los actores (cocineros) que intervienen en la elaboracion

de la comida margaritefa.

Conocimientos de la
gastronomia margaritefia Numero de cocineros FI
Si 15 100%
No 0%
Total 15 100%
Gréfico 27

Conocimientos sobre la gastronomia tipica margaritefia.

mSi

m No

100%

Un 100% de los cocineros de los establecimientos de Alimentos y Bebidas
del Municipio Marifio manifestaron tener conocimientos de la gastronomia tipica

margaritefia.



Cuadro 30
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Distribucion absoluta y porcentual de los condimentos mas utilizados los

actores (cocineros) que intervienen en la elaboracion de la comida

margaritefia

NUmero
Condimentos a utilizar cocineros | Fl
sal, cubitos (caldo concentrado), ajos, cebolla, aji, pimentén,
onoto (achote) 6 40%
cilantro, ajos, cebolla, aji dulce, pimentdn, onoto (achote) 6 40%
ajo, aji dulce, cebolla, tomate, onoto (llamado achote en el
Estado Nueva
Esparta . voz Guaiqueri 3 20%
Total 15 100%

Gréfico 28

Condimentos utilizados por los actores (cocineros) que intervienen en la

elaboracion de la comida margariteia.

20%

W sal, cubitos, ajos, cebolla,
aji, pimenton, onoto

Hcilantro, ajos, cebolla, aji,
pimenton, onoto

E ajo, aji, cebolla, tomate,
onoto, adobo

Del 100% de los cocineros entrevistados en los establecimientos de

Alimentos y Bebidas del Municipio Marifio se tiene que un 40% utiliza como

condimentos bases: sal, cubitos, ajos, cebolla, aji, pimentdn, onoto; mientras que

otro 40% utiliza el cilantro, ajos, cebolla, aji, pimenton, onoto; por otra parte solo

un 20% utiliza los siguientes condimentos: ajo, aji, cebolla, tomate, onoto, adobo.

Cabe destacar que la utilizacion de condimentos como: cilantro, cubito ( caldo
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concentrado) y adobo, cambian el sabor y las recetas originales de los plato
tradicionales de la cocina margaritefia debido a que los condimentos basicos son
el ajo, cebolla, aji dulce margaritefio, pimenton y en algunos casos especificos el
tomate. A continuacion se presentan algunas recetas de los platos de la
gastronomia tipica margaritefia ofrecida en los establecimientos de alimentos y

bebidas del Municipio Marifio
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UNIVERSIDAD DE ORIENTE
NUCLEO DE NUEVA ESPARTA
ESCUELA DE HOTELERIA Y TURISMO
INVENTARIO DE LOS PLATOS DE LA GASTRONOMIA TiPICA
MARGARITENA
FICHA DE REGISTRO N° 1

Nombre : Pastel de chucho

Restaurante : Rancho Tipico Mandinga

Ingredientes

Preparacion

Chucho desmenuzado
Platano maduro frito en rebanada
Pasitas
Crema de maiz
Aji
Cebolla
Cilantro
Onoto
Sal
Pimienta

Queso para gratinar

Se guisa el chucho con aji, cebolla, sal pimienta
onoto, luego en una bandeja enmantequillada
se coloca una capa de platano otra de chucho,
crema de maiz y pasitas se termina con queso

se coloca en el horno hasta que dore

Foto
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Observaciones
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UNIVERSIDAD DE ORIENTE
NUCLEO DE NUEVA ESPARTA
ESCUELA DE HOTELERIA Y TURISMO
INVENTARIO DE LOS PLATOS DE LA GASTRONOMIA TiPICA
MARGARITENA
FICHA DE REGISTRO N° 2

Nombre : Hervido de pescado

Restaurante : Rancho Tipico Mandinga

Ingredientes

Preparacion

Pescado (sierra, carite 0 mero)
Auyama
Name
Ocumo
Cebolla
Ajo
Topocho
Aji

Pimienta

En una olla se coloca el agua a hervir con la
cebolla, aji, ajo, auyama, ocumo, fiame
y topocho se dejan hasta que estén blandas
se agrega el pescado hasta que se cocine

se agrega la pimienta se retira del fuego

se deja reposar y se sirve

Foto

X No disponible

Observaciones




61

X El restaurante no permitié tomar la foto
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UNIVERSIDAD DE ORIENTE
NUCLEO DE NUEVA ESPARTA
ESCUELA DE HOTELERIA Y TURISMO
INVENTARIO DE LOS PLATOS DE LA GASTRONOMIA TiPICA
MARGARITENA
FICHA DE REGISTRO N° 3

Nombre : Pescado Frito Restaurante : Rancho Tipico Mandinga
Ingredientes Preparacion
Pescado Se condimenta el pescado y en un
Ajo sartén con aceite se coloca el  pescado
Aji hasta que este dorado
Sal
Pimienta

Foto
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Observaciones
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“sW:»":
UNIVERSIDAD DE ORIENTE
NUCLEO DE NUEVA ESPARTA

ESCUELA DE HOTELERIA Y TURISMO
INVENTARIO DE LOS PLATOS DE LA GASTRONOMIA TiPICA
MARGARITENA
FICHA DE REGISTRO N° 4

Nombre : Asopado de mariscos

Restaurante : Rancho Tipico Mandinga

Ingredientes

Preparacion

Consomé de pescado
Ajo
Aji
Ajo porro
Cebolla
Laurel
Pulpo
Calamar
Camaron
Mejillon
Pepitona
Madre perla
Langostino
Arroz

Onoto

Se sofrien el ajo, aji, cebolla con el
aceite onotado, luego se agregan los mariscos
y se dejan cocinar un rato posteriormente se
agrega el consomé de pescado y se deja
hervir por un rato y se le agrega el arroz se
mezcla bien y se deja cocinar tapado cuando
el arroz comience a secar se agrega la hoja de

laurel
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Foto

X No disponible

Observaciones

X El restaurante no permitio tomar la foto
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UNIVERSIDAD DE ORIENTE
NUCLEO DE NUEVA ESPARTA
ESCUELA DE HOTELERIA Y TURISMO
INVENTARIO DE LOS PLATOS DE LA GASTRONOMIA TiPICA
MARGARITENA
FICHA DE REGISTRO N°5

Nombre : Pastel de chucho

Restaurante : Rancho de Pablo

Ingredientes

Preparacion

Chucho sancochado

Onoto
Aji
Ajo

Cebolla

Platano maduro frito en rebanada
Bechamel (nuez moscada, leche, harina
Cebolla, mantequilla, ajo)

Queso parmesano

Se guisa el chucho con el ajo, aji,
cebolla y el onoto, luego en un a bandeja
se coloca una capa de platano, pescado,
bechamel asi sucesivamente hasta
terminar con queso parmesano se coloca

en el horno hasta que este dorado

Foto

X No disponible

Observaciones
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X El restaurante no permitié tomar la foto
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UNIVERSIDAD DE ORIENTE
NUCLEO DE NUEVA ESPARTA
ESCUELA DE HOTELERIA Y TURISMO
INVENTARIO DE LOS PLATOS DE LA GASTRONOMIA TiPICA
MARGARITENA
FICHA DE REGISTRO N° 6

Nombre : Chucho guisado Restaurante : Rancho de Pablo
Ingredientes Preparacion
Chucho sancochado Se sofrien el ajo, aji y cebolla luego se coloca

Ajo el chucho y el onoto se deja cocinar por unos
Aji 40 min. aprox. Se apagay se deja reposar

Cebolla antes de servir.

Onoto
Foto

X No disponible

Observaciones
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X El restaurante no permitié tomar la foto
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UNIVERSIDAD DE ORIENTE
NUCLEO DE NUEVA ESPARTA
ESCUELA DE HOTELERIA Y TURISMO
INVENTARIO DE LOS PLATOS DE LA GASTRONOMIA TiPICA
MARGARITENA
FICHA DE REGISTRO N° 7

Nombre : Toritos rellenos Restaurante : Rancho de Pablo
Ingredientes Preparacion

Toritos Se sofrien los alifios se dejan reposar y se
Ajo rellenan los toritos y se cocina a la
Aji parrilla o al horno

Cilantro

cebolla
Foto

X No disponible

Observaciones
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X El restaurante no permitio tomar la foto
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UNIVERSIDAD DE ORIENTE
NUCLEO DE NUEVA ESPARTA
ESCUELA DE HOTELERIA Y TURISMO
INVENTARIO DE LOS PLATOS DE LA GASTRONOMIA TIPICA

MARGARITENA

FICHA DE REGISTRO N° 8

Nombre : Mero relleno

Restaurante : Rancho de Pablo

Ingredientes

Preparacion

Mero
Calamar
Camaron

Pulpo

Madre perla
Sal
Pimienta
Ajo
Aji
cebolla

Brandy o ron

Se sofrien los alifios y se le agregan los
mariscos después de un rato se agrega
el brandy para flamear y se deja cocinar
un rato mas, se deja reposar y se
rellena el mero se envuelve en papel

de aluminio se cocina por 45 min.

Foto

X No disponible
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Observaciones

X El restaurante no permitio tomar la foto
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UNIVERSIDAD DE ORIENTE
NUCLEO DE NUEVA ESPARTA
ESCUELA DE HOTELERIA Y TURISMO
INVENTARIO DE LOS PLATOS DE LA GASTRONOMIA TiPICA
MARGARITENA
FICHA DE REGISTRO N° 9

Nombre : Hervido de pescado Restaurante : Rancho de Pablo
Ingredientes Preparacion
Pescado (sierra, carite, mero 0 pargo) En una olla se coloca el agua a hervir
Auyama con la cebolla, aji, ajo, auyama, ocumo,
Ocumo y topocho se dejan hasta que estén
Cebolla blandos se agrega el pescado hasta que se
Ajo cocine se retira del fuego se deja reposar y
Topocho se sirve
Aji
sal
Foto

X No disponible

Observaciones:
El topocho se pela 'y se sumerge en agua  con limén, vinagre para que no se oxide

El agua en la que se hace la sopa es un consomé claro de pescado
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X El restaurante no permitio tomar la foto
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UNIVERSIDAD DE ORIENTE
NUCLEO DE NUEVA ESPARTA
ESCUELA DE HOTELERIA Y TURISMO
INVENTARIO DE LOS PLATOS DE LA GASTRONOMIA TiPICA
MARGARITENA
FICHA DE REGISTRO N° 10

Nombre : Crema de guacucos

Restaurante : Rancho de Pablo

Ingredientes

Preparacion

Guacucos
Crema de leche
Brandy
Vino blanco
Aceite
Mantequilla
Harina de trigo
Consomé de pescado y de guacuco
Cilantro
Cebolla
Ajo

Se pica la cebolla, ajo, aji y el cilantro
muy finamente y se sofrie con aceite y
mantequilla se deja cocinar por 5 min.
luego se le agrega la harina de trigo y
se mezcla muy bien luego poco a poco
se incorpora el vino blancoy el consomé
de pescado y de guacuco, luego los guacucos
en concha y sin concha se deja cocinar un
rato y se agrega la crema de leche el ron o el
brandy se deja cocinar una rato y se retira

del fuego

Foto
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Observaciones
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UNIVERSIDAD DE ORIENTE
NUCLEO DE NUEVA ESPARTA
ESCUELA DE HOTELERIA Y TURISMO
INVENTARIO DE LOS PLATOS DE LA GASTRONOMIA TiPICA
MARGARITENA
FICHA DE REGISTRO N° 11

Nombre : Huevas de lisa guisadas Restaurante : Rancho de Pablo
Ingredientes Preparacion
Huevas de lisa Se pican los alifios en juliana se agrega el
Tomates onoto y se hace una salsa, aparte en un sartén
Cebolla se blanquean las huevas, luego se incorporan
Ajo a la salsa se le agrega sal y pimienta se deja
Aji cocinar un rato y se retira del fuego
Onoto
Sal
pimienta
Foto

X No disponible

Observaciones
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X El restaurante no permitio tomar la foto
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UNIVERSIDAD DE ORIENTE
NUCLEO DE NUEVA ESPARTA
ESCUELA DE HOTELERIA Y TURISMO
INVENTARIO DE LOS PLATOS DE LA GASTRONOMIA TiPICA
MARGARITENA
FICHA DE REGISTRO N° 12

Nombre : Asopado de Mariscos

Restaurante : Rancho de Pablo

Ingredientes

Preparacion

Cebolla Se sofrien los alifios con el onoto, se
Ajo agregan los  mejillones, camarones,
Aji guacucos, cangrejas y el pulpo, luego
Pimenton rojo se agregaelron o brandy y se flamean
Onoto los mariscos se  agrega el consomé,
Mejillon cilantro, sal y pimienta y se deja cocinar
Guacucos hasta que la salsa se reduzca un poco se
Camarones apagay se deja reposar antes de servir
Pulpo
Cangreja
Ron o brandy
Consomé de pescado
calamares
Foto

X No disponible
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Observaciones

X El restaurante no permitio tomar la foto
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UNIVERSIDAD DE ORIENTE
NUCLEO DE NUEVA ESPARTA
ESCUELA DE HOTELERIA Y TURISMO
INVENTARIO DE LOS PLATOS DE LA GASTRONOMIA TiPICA
MARGARITENA
FICHA DE REGISTRO N° 13

Nombre : Madre perlas guisadas

Restaurante : Rancho de Pablo

Ingredientes

Preparacion

Madre perlas

Cebolla
Ajo
Aji

Onoto
Consomé de pescado

Sal

Pimienta

cilantro

Se sofrien los alifios con el onoto se
agregan las madres perlas y un poco de
consomé se deja cocinar hasta que estén

blandas se agrega sal, pimienta 'y

cilantro y se retira del fuego

Foto

X No disponible

Observaciones
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X El restaurante no permitio tomar la foto
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UNIVERSIDAD DE ORIENTE
NUCLEO DE NUEVA ESPARTA
ESCUELA DE HOTELERIA Y TURISMO
INVENTARIO DE LOS PLATOS DE LA GASTRONOMIA TiPICA
MARGARITENA
FICHA DE REGISTRO N° 14

Nombre : Chivo guisado Restaurante : Punto Criollo
Ingredientes Preparacion
Chivo Se pican finamente los alifios y se les
Sal agrega el onoto, luego el chivo picado
Cebolla se deja cocinar por 40 min. Y se sirve
Ajo
Aji
Cilantro
Tomate
onoto
Foto

X No disponible

Observaciones




85

X El restaurante no permitio tomar la foto
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UNIVERSIDAD DE ORIENTE
NUCLEO DE NUEVA ESPARTA
ESCUELA DE HOTELERIA Y TURISMO
INVENTARIO DE LOS PLATOS DE LA GASTRONOMIA TiPICA
MARGARITENA
FICHA DE REGISTRO N° 15

Nombre : Asopado de Mariscos

Restaurante : Punto Criollo

Ingredientes

Preparacion

Pulpo
Pepitonas
Chipichipi

Pescado (sierra)
Cangrejos
Mejillones
Calamares
Camarones

Cebolla
Ajo
Aji dulce

sal

Se pone a hervir el pescado con los
alifios finamente picados por 15 min.
luego se agregan los mariscosy se

deja cocinar por 30 min mas.




87

Foto

+
§ ~
A\ . W 4
: ' -
-
-

&

Observaciones
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NUCLEO DE NUEVA ESPARTA
ESCUELA DE HOTELERIA Y TURISMO
INVENTARIO DE LOS PLATOS DE LA GASTRONOMIA TiPICA
MARGARITENA
FICHA DE REGISTRO N° 16

Nombre : Pastel chucho

Restaurante : Punto Criollo

Ingredientes

Preparacion

Chucho
Cebolla
Ajos
Aji dulce
Aceitunas
Platano
Papas
Harina de trigo
Leche
Mantequilla
Queso para gratinar
Zanahoria
Onoto

Huevo

Se sancocha el chucho con sal y ajos
machacados, aparte se sancochan las
papas, huevos y zanahoria y se pican
en ruedas, se frien los platanos, se hace
la bechamel se mezcla la harina, leche,
con sal y ajo se cocina hasta que este
un poco gruesa la mezcla. Luego se
guisa el chucho con cebolla, ajo, aji y se
le agrega un poco de color (onoto).
aparte en una bandeja enmantequillada
se agrega una capa de bechamel, una
de pescado, papas, platano, huevo,
zanahoria, aceitunas y alcaparras y
asi sucesivamente hasta completar con
el queso se mete en el horno hasta que

este dorado.
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Foto

Observaciones
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UNIVERSIDAD DE ORIENTE
NUCLEO DE NUEVA ESPARTA
ESCUELA DE HOTELERIA Y TURISMO
INVENTARIO DE LOS PLATOS DE LA GASTRONOMIA TiPICA
MARGARITENA
FICHA DE REGISTRO N° 17

Nombre : Sopa de Pescado Restaurante: Punto Criollo
Ingredientes Preparacion
Ajos Se pican los alifio y las verduras, en una
Cebollas olla se agrega el aguay las verdurasy
Aji los aliflos cuando las  verduras
Topocho estén blandas se agrega el pescado y
Auyama se deja cocinar unos 20 min.
Ocumo
Papa
Yuca
Pescado (sierra)

Foto

X No disponible

Observaciones
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X El restaurante no permiti6 tomar la foto
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UNIVERSIDAD DE ORIENTE
NUCLEO DE NUEVA ESPARTA
ESCUELA DE HOTELERIA Y TURISMO
INVENTARIO DE LOS PLATOS DE LA GASTRONOMIA TiPICA
MARGARITENA
FICHA DE REGISTRO N° 18

Nombre : Pastel de Chucho

Restaurante: Lugar de Encuentro

Ingredientes

Preparacion

Chucho desmenuzado
Cebolla
Ajo
Aji
Aceitunas
Harina
Papas

Platanos maduro en tajadas

Se guisa el chucho con los alifios, aparte
se sancochan las papas, zanahorias,
huevos y se pican en ruedas, se frien
los platanos se hace la salsa bechamel:
mezclar la harina con la leche y sal, luego
enmantequillar una bandeja, luego agregar
una capa de bechamel, papas, zanahoria,

huevo, aceitunas, platanos y chucho y asi

huevos sucesivamente hasta terminar con
zanahorias bechamel queso para gratinar.
queso
Foto

X No disponible
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Observaciones

XEI restaurante no permitié tomar la foto
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UNIVERSIDAD DE ORIENTE

NUCLEO DE NUEVA ESPARTA
ESCUELA DE HOTELERIA Y TURISMO
INVENTARIO DE LOS PLATOS DE LA GASTRONOMIA TiPICA
MARGARITENA
FICHA DE REGISTRO N° 19

Nombre : Hervido de Pescado Restaurante: Lugar de Encuentro
Ingredientes Preparacion:
Pescado Se pican los alifios finamente y la verdura
Ajo se echan en una olla con agua se ponen a
Aji cocinar cuando estén las verduras blandas
Cebollas se agrega el pescado y se deja cocinar
Perejil 30 min, se agrega limon y al momento de
Ocumo servir se agrega el perejil para decorar
Auyama
Yuca
Sal
Limon
Foto

X No disponible

Observaciones
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X El restaurante no permiti6 tomar la foto
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UNIVERSIDAD DE ORIENTE
NUCLEO DE NUEVA ESPARTA
ESCUELA DE HOTELERIA Y TURISMO
INVENTARIO DE LOS PLATOS DE LA GASTRONOMIA TiPICA
MARGARITENA
FICHA DE REGISTRO N° 20

Nombre : pescado frito Restaurante: Lugar de Encuentro

Ingredientes Preparacion

Pescado (sierra, carite, pargo, mero) Se condimenta el pescado y se frie hasta
Sal que dore
Ajo

limon

Foto

X No disponible

Observaciones
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X El restaurante no permitio tomar la foto
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UNIVERSIDAD DE ORIENTE
NUCLEO DE NUEVA ESPARTA
ESCUELA DE HOTELERIA Y TURISMO
INVENTARIO DE LOS PLATOS DE LA GASTRONOMIA TiPICA
MARGARITENA
FICHA DE REGISTRO N° 21

Nombre : Asopado de mariscos

Restaurante : Casa Grill

Ingredientes

Preparacién

Pulpo
Pepitonas
Chipichipi

Pescado (sierra)
Cangrejos
Mejillones
Calamares
Camarones

Cebolla
Ajo
Aji dulce

sal

Se pone a hervir el pescado con los
alifios finamente picados por 15 min.
luego se agregan los mariscosy se
deja cocinar un rato y se cocina hasta que
este blando se apaga y se deja reposar

antes de servir
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Observaciones
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UNIVERSIDAD DE ORIENTE
NUCLEO DE NUEVA ESPARTA
ESCUELA DE HOTELERIA Y TURISMO
INVENTARIO DE LOS PLATOS DE LA GASTRONOMIA TiPICA
MARGARITENA
FICHA DE REGISTRO N° 22

Nombre : Pescado Frito Restaurante : Casa Grill
Ingredientes Preparacion
Sierra Se condimenta el pescado con ajo y sal y se
Sal frie hasta que este dorado
Ajo
Foto

X No disponible




101

Observaciones

X El restaurante no permiti6 tomar la foto
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UNIVERSIDAD DE ORIENTE
NUCLEO DE NUEVA ESPARTA
ESCUELA DE HOTELERIA Y TURISMO
INVENTARIO DE LOS PLATOS DE LA GASTRONOMIA TiPICA
MARGARITENA
FICHA DE REGISTRO N° 23

Nombre : Pastel de chucho Restaurante : Casa Grill
Ingredientes Preparacion
Chucho Se cocina el chucho y se guisa con los alifios.
Aji Se prepara la bechamel sustituyendo parte de
Pimenton la leche por el caldo de pescado, luego en una
Ajo bandeja se coloca una capa de pescado una
Cebolla de platano y se le va agregando bechamel se
Platano maduro frito termina con queso parmesano para gratinar
Queso Se mete al horno hasta que este dorado.
Bechamel
Leche
Harina
Mantequilla
Caldo de pescado

Foto

X No disponible
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Observaciones

X El restaurante no permitio tomar la foto

A continuacion se presentan las entrevistas realizadas a las personas
reconocidas a nivel regional por su trayectoria y que manejan las recetas

tradicionales de la gastronomia tipica margaritefia.

Rubén Santiago, autor del Libro “La Vuelta a la Isla en 80 Platos”;
actualmente gerencia su propio restaurante ubicado en la avenida Santiago
Marifio, gracias a la experiencia obtenida a través del trabajo realizado dentro de

los diferentes hoteles de la Isla e incluso de restaurantes.

soy nativo de Valera, y me vine a margarita para entregarme de entero a la
actividad gastronomica de gozo inigualable para mi por el placer que me da el
realizar los platos tipicos de la cocina margaritefia y por otra parte para quienes

disfrutan de su sazén inigualable.

El conocimiento que tengo de la gastronomia tipica margaritefia se lo
debo a la numerosas y largas conversaciones gque sostenia con viejos cocineros y
matronas margaritefias, pero también de la historia y el mestizaje que para el afio

1500 hubo en margarita y cubagua, debido a que se empez6 a consumir producto
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europeos tales como: vino blanco, vino tinto, harina de trigo almendras, quesos,
alcaparras, nueces, ajos, pasas azafran, habas, orégano, entre otros tantos
productos que hoy en dia permanecen vigentes en nuestras cocinas y que al
momento de hablar de la gastronomia tipica margaritefia tienen que estar presente

en los ingredientes de los diferentes platos que conforman la misma.

La cocina margaritefia es una sintesis de las tradiciones del mar, de las
peculiaridades indigenas y de las influencias ibéricas tiene un sin fin de platos
pero dentro de los mas nombrados esta el pastel o cuajado de chucho, el hervido
de pescado o gallina, el sancocho de sierra salpresa, consomé de chipichipi, crema
de guacucos, cazén guisado, pescado frito, toritos rellenos, huevas de lisa, chivo
guisado, conejo guisado, arepa raspada, funche y en cuanto a los dulces: lechosa,
hicacos conservas de chaco o coco, dulce de pomalaca, coscorrones, dulce de

cereza blanca, jalea de mango verde, entre otros.

La preparacion de los platos mas destacados de la gastronomia tipica

margaritefia segin Santiago son los siguientes:

SOPAS
Nombre: Consomé
Chipichipi Preparacion
Los chipichipis se lavan bien con agua fria,
Ingredientes dejandolos
Chipichipis en el agua por una hora para quitarles la arena. Se
Ajo pone una medida de agua por una de conchas y se

hervir agregandoles ajo machacado, aji, y
Aji cebollin. Se
tapa hasta que abran las conchas. Se sirve con

Cebollin perejil
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Limén finamente picado y unas gotas de limén.

perejil

Nombre: Consomé

Guacucos Preparacion

Los guacucos se lavan bien con agua fria,

Ingredientes dejandolos
guacucos en el agua por una hora para quitarles la arena. Se
Ajo pone una medida de agua por una de conchas y se

hervir agregandoles ajo machacado, aji, y

Aji cebollin. Se
tapa hasta que abran las conchas. Se sirve con
Cebollin perejil
Limoén finamente picado y unas gotas de limén.
perejil

Nombre: Crema de

Guacucos Preparacion

Se lavan los guacucos y se ponen a remojar dos

Ingredientes horas

para que expulsen la arena. Se pone a hervir en
Guacucos una
olla tapada con poco agua, ajo machacado y aji.
Ajo Se
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cuelan y en la mitad del consome se bate la leche

Aji en

polvo. Aparte se sofrie ajo porro, ajo machacado,

Leche aji.

Luego se le afiade un poco de harina y se deja

Harina de trigo dorar

un poco, lentamente se la agrega la leche y se

Ajo porro cocina

Margarina hasta que espese. Se cuela y se lleva de nuevo al

fuego, incorporandole el resto del consomé. Al
servir

se le pone algunos guacucos sin concha.

Nombre: Hervido de

Gallina Preparacion

Se limpia muy bien la gallina se despresa y se pone

Ingredientes a

Gallina criolla Sancochar en abundante agua, con ajo. Cuando

Ablande la carne se le agrega, auyama, papa,
Ajo jojotos

Auyama Y apio, se deja cocinar un rato se agrega la sal. Al

Terminar la coccion se la afiaden las hojas de

Jojotos tiernos cilantro,
Apio Se tapa la olla y se deja reposar antes de servir
Papas
sal

Hojas de cilantro

Nombre: Sancocho de Preparacion
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Pescado

Ingredientes

Pescado (pargo 0 mero)

Ajo

Aji

Cebolla

Yuca
Ocumo
Auyama
Topocho verde
Vinagre
Sal

Limon

En una olla grande con suficiente agua, ajo y
una
cebolla entera con un corte en forma de cruz, al
romper el hervor se ponen trozos de yuca,
auyama,
ocumo, aji. Cuando las verduras estén blandas
se le
incorpora el pescado y el topocho con el agua
de
vinagre en que ponen a reposar un rato, se
agrega
sal al gusto y unos ajies rotos con las manos. Al

hervir se le agrega el jugo de un limén.

Nombre: Sancocho Sierra

Salpresa

Preparacion

Ingredientes

Sierra salpresa

Batata
Topocho

Se desala la sierra, se corta en trozos
pequefos
y se amarran con la piel hacia fuera. En una
olla
se pone agua, batata, topocho, auyama,
ocumo

aji cuando se ablande la verdura se agregan




Auyama

Ocumo
Aji
Ajo

Perejil

limén

Masitas alinadas

los

trozos del pescado y unas masitas alifiadas

con ajo y aji al terminar la coccion se le

pone

poco de jugo de limén
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GUISOS

Nombre: Chucho
Guisado

Preparacion

Ingredientes

Chucho
Aceite onotado
Aji
Tomate perita
Ajo
Pimienta negra
Sal

Se cocina el chucho y se corta en pedazos

pequefos.

aparte se prepara un sofrito de ajo, aji, tomate y el
aceite onotado, se incorpora el pescado y se cocina
agregandole agua para que quede como asopado. Al

final se espolvorea pimienta y sal si es necesario.

Nombre: Cazdn guisado

Preparacion

Ingredientes

Cazon

Luego de cocido el cazon tierno se desmenuza.

Aparte

se hace un sofrito de ajo, aji, cebolla todo picado




Ajo

Aji

Perejil
Pimienta
Sal
cebolla
Aceite onotado
Consomé de pescado

Picante
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finamente, pimienta, sal y aceite onotado. Cuando
los
alifios estén listos se le incorpora el cazon y un
poco
de consomé de pescado se deja cocinar y se sirve
con

unas gotas de picante

Nombre: Huevas de Lisa

Preparacion

Ingredientes

Huevas de lisa
Cebolla
Aceite onotado
Ajo
Aji

Se retira la piel de la hueva y se corta en pedazos.
Aparte se hace un sofrito de aceite, ajo, aji y
cebollay

se le agrega la hueva y se deja cocinar por un rato

Nombre: Conejo
Guisado

Preparacion
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Ingredientes

Conejo
Aceite onotado
Cebolla
Ajo
Tomates
Orégano silvestre

Vino tinto de frutas

Se lava bien el conejo, se corta en trozos pequefios y
se doran en un sartén con el aceite caliente. Luego se
colocan en un caldero y se les agrega la cebolla, ajo,
orégano, los tomates y media botella de vino tinto de
frutas. Se tapa y se lleva al fuego hasta que ablande

la carne y la salsa espese.

Nombre: Chivo
Guisado

Preparacion

Ingredientes

Se lava muy bien el chivo con agua de limon, se corta

Chivo
Limon
Pimienta
Ajo
Cerveza
Cebolla
Pimenton
Tomate
Vino tinto
Sal

Polvo de curry

en trozos pequerios y se pone en una olla grande con
pimienta, ajo y una cerveza, se deja cocinar por 30
minutos, luego se le agrega cebolla, pimentén 'y
tomate todo cortado en trocitos pequefios, se
continua la coccion hasta que ablande, agregandole
una botella de vino tinto, sal y un poco de polvo de
curry si lo desea. Se termina de cocinar a fuego lento

hasta que espese la salsa.

Nombre: Madre Perlas

Preparacion
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Ingredientes

Madre perlas
Aceite onotado
Aji
Ajo
Cebolla
Sal

Pimienta negra

Se pasan por agua caliente las madre perlas. Aparte
se prepara un sofrito con aceite onotado, aji, ajo,
cebolla, sal y pimienta. Al estar listo el sofrito se le
incorporan las madre perlas y se cocinan a fuego

lento por unos 30 min.

PESCADOS Y MARISCOS

Nombre: Toritos
Rellenos

Preparacion

Ingredientes

Se abren los toritos, se limpian y se lavan bien

Toritos
Aji
Mantequilla

Ajo
Cebolla

dejandoles las huevas y el higado. Se hace un
relleno
de aji, mantequilla, ajo machacado y cebolla. Se le
incorpora el rellano, se colocan en una bandeja con
tapa y se meten al horno durante 25 min. y se
rocian

varias veces con el mojo que destilan

Nombre: Pastel de
Chucho

Preparacion

Ingredientes

Se cocina el chucho fresco hasta que este blando, se

Chucho fresco

deja reposar y se desmenuza. Luego se lava en agua
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de vinagre y se exprime hasta dejarlo seco. Aparte
Vinagre se

Aji prepara un guiso con aji, aceite onotado, cebolla,
pimenton, ajo y pimienta negra molida. A este
Aceite onotado guiso

se le agrega el chucho se cocina un rato. Luego se

Cebolla le
Pimenton incorpora la bechamel con la leche batida en el
Ajo consomé de pescado. En una bandeja alta se
Pimienta negra extiende una capa de bechamel, encima se pone una
Leche capa de guiso de chucho, luego una capa de platano

y asi sucesivamente hasta terminar con una de
Consomé de pescado queso

Platano maduro se coloca en el horno durante 30 min.

Queso amarillo

Nombre: Achotes Rellenos Preparacion

Se limpian bien los achotes. Aparte se prepara

Ingredientes la
Achotes (catalanas o mantequilla con ajo, aji y sal. Con esa mezcla
cabrisas) se

rellenan los achotes se pueden cocinar al horno

Mantequilla en
Ajo una bandeja, fritos, a la plancha o a las brasas.
Aji

sal
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Nombre: Ruedas de

Sierra

Preparacion

Ingredientes

Ruedas de sierra
Sal
Ajo

Se lava muy bien la rueda de sierra se condimenta

con
sal y ajo se coloca en un sartén a freir hasta que este

dorada

Nombre: Pargo Relleno

Preparacion

Ingredientes

Pargo entero
Mantequilla
Ajo
Aji
Sal

Pimienta

Se limpia bien el pargo. Aparte se mezclan el ajo,
aji,

sal y mantequilla y se rellenan, se colocan en una

bandeja y se le agrega un poco de vino blanco por

encimay se cocina
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ACOMPANANTES

Nombre: Arepas

Raspadas

Preparacion

Ingredientes

En una cacerola grande se pone a hervir en agua

Maiz en concha

Ceniza
Cal

agua

suficiente maiz en concha, con un poco de ceniza'y
una cucharadita de cal. Se remueve con una paleta
de madera hasta que suelte la céscara, se baja del
fuego y se lava muy bien. Se lleva de nuevo al
fuego
y se baja para lavarlo esto se hace tres veces,
entonces el maiz no tendra sabor y el agua estara
blanca lechosa es el momento de sacarlo, escurrirlo
y
ponerlo a enfriar. Finalmente se muela, se amasa y

Se

hacen las arepas.

Nombre: Funche

Preparacion

Ingredientes

Harina de maiz
Ajo
Aji
Sal
Aceite

arroz

Se sofrie ajo y aji. Con ese sofrito se cocina un arroz
en abundante agua y poca sal, cuando hayan
ablandado los granos se agrega la harina 'y un poco
de aceite. Se cocina moviendo la masa hasta que se
despegue de los bordes de la olla. Se sirve caliente o

Frio se corta en pedazos grandes y se frien.
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DULCES

Nombre: Conserva de

Coco

Preparacion

Ingredientes

Cocos secos
Agua
Papeldn

Cogollos de naranjas

manteca

Se ralla el coco seco, a los cuales se les ha
quitado la
parte negra. Aparte se prepara un melao con un
poco
de agua, medio papeldn y unos cogollos de
naranja,
cuando espese se le afiade el coco rallado y se
remueve hasta que se vea el fondo del caldero. Se
saca y se extiende sobre una piedra engrasada
con
manteca, se deja enfriar. Ya fria se corta en
pedazos

pequerios

Nombre: Conservas de Chaco-

Coco

Preparacion

Ingredientes

Para un kilo de chaco se utiliza uno de

azucar

Chaco

Leche de coco

azucar

y dos cocos grandes secos y pelados. Se
sancochan los chacos y se hace puré. Aparte
se
saca la leche de los cocos y se agrega al
puré.

En un caldero se ponen al fuego y se agrega
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el
azucar, removiendo para que no se
pegue,

Hasta que se vea el fondo del caldero.
Cuando esté a punto se extiende sobre
una
tabla espolvoreada con azlcary se corta
en

cuadros.

Nombre: Coscorrones Preparacion

Se mezclan el almidén, la margarina, los

Ingredientes huevos, la

mantequilla, los clavos de especies y un poco
Almidén de

canela y se amasan los ingredientes hasta formar
Margarina una

Pasta suave. La masa se enrolla, se corta
Huevos en

pequefios bastoncitos, se les hace una incisién
Mantequilla para

adornarlos y se llevan al horno a 300°C en un
Clavos de especies platon

canela engrasado.
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Nombre: Dulce de

Pomalaca Preparacion

Se parten las pomalacas por la mitad se les retira

Ingredientes la

semilla y se ponen a cocinar un poco. Aparte se
Pomalacas hace

un almibar, se les incorporan las pomalacas y
Almibar se

terminan de cocinar a fuego lento. Si les falta
Agua agua

0 azlcar se les esparce con mucho cuidado
azlcar para

evitar que se pasen

Nombre: Dulce de Lechosa Preparacion

Se pela lalechosa, se limpiay se corta en tiras.

Ingredientes En

agua con un poco de cenizas se ponen a
Lechosa verde remojar,

dejandolas al sereno durante una noche. A
Agua la

mafiana siguiente se escurren bieny se ponen
cenizas a

cocinar en aguay azUcar suficientes. Se les
Azlcar agrega

Canela en rama unos pedacitos de canela en rama y se termina
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de

cocinar a fuego lento.

Nombre: Jalea de Mango Preparacion

Se ponen a sancochar los mangos verdes con

Ingredientes concha,

cuando empiezan a reventar se retiran del fuego y
Mangos verdes se
dejan enfriar. Luego se le quitan las conchas y
Azlcar la
pulpa se pasa por un colados fino. En un
caldero
grande se coloca la pulpa e igual cantidad de
azUcar
y Se pone a cocinar removiendo constantemente
con
una paleta hasta que espese bien. Se vierte en
un

molde humedecido y se deja enfriar.

Nombre: Turrones de Coco Preparacion

Se prepara un melao con medio papelon y un

Ingredientes poco

de agua. Al espesar se le afiaden los cocos

Cocos rallados y
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una cucharita de anis, removiendo con una

Papeldn paleta

Hasta que se vea el fondo del caldero. En

Agua ese

momento se agrega una cucharadita de

Anis bicarbonato

y se sigue removiendo, cuando empiece a

Bicarbonato endurecer

se reparte en pequefias porciones sobre una
hoja

de cambur engrasada.

Nombre: Dulce de Hicacos Preparacion

Se pelan los hicacos y se colocan en una olla

Ingredientes con el

aguay azucar y se deja cocinar a fuego lento

Hicacos hasta
Azlcar que tomen un color oscuro
agua
Nombre: Pifionate Preparacion

Se deslechan las lechosas y se lavan, se rallan con

Ingredientes las

semillas y concha, se exprimen para sacarles el

Lechosa verde agua.
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En una olla grande se echa agua y el papelén
Conchas de naranja agria picados
Papelon en pedazos, el azlcar se ponen a hervir hasta que
formen un melao espeso, cuando empiece a
Azlcar levantar
Agua se agregan los demas ingredientes y se bate entre
2 a 3 horas dependiendo de la cantidad y del
fuego.
pasado este tiempo en una totuma se toma una
muestra para verificar el punto debe estar como el
de
las conservas (como mermelada), si esta listo se
retira del fuego y se le sigue dando paleta hasta
que
se endurezca para luego echarlo en una mesa para
que se enfrié para luego picarlo y envolverlo en
los

cachipos de platano

Asuncion Gonzélez (chona), soy margaritefia todo lo que se de la cocina
margaritefia se lo debo a mi mama y a mi abuela quienes me ensefiaron a cocinar
y unos pequefios secreto para que la preparacion y la sazén de los platos que
conforman la comida tradicional margaritefia sean mucho mas apetitosa de lo que
comunmente son. Todo lo que se lo practico a diario en mi restaurante ubicado en

la via principal de San Juan Bautista

Los secretos que me ensefiaron son dos: el primero que todas las carnes

(pescados, mariscos y moluscos, chivo, cochino, pato, gallina entre otras), tienen
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que estar lo mas frescas posible “yo particularmente el pescado lo compro todos
los dias directamente en la playa y aleteando todavia de lo contrario no lo compro
ya que no sabe igual y no se si es fresco 0 no”, para mi lo importante es la calidad
de la comida que preparo de igual manera hago con todas las carnes que voy a
preparar. Y el otro es usar solo alifios naturales ya que estos resaltan el sabor de
los alimentos mas no se lo cambian, lo Unico distinto del ajo, aji dulce
margaritefio, cebolla y pimentdn que uso para cocinar es la cerveza con la que se
prepara el pato, conejo y el chivo de resto todos los demés platos Ilevan es solo

los alifios antes mencionado.

Los platos de la cocina margaritefia son muchos, pero los mas nombrados
son el cuajo de chucho (pastel de chucho), pescado frito, asopado de mariscos,
fosforera, pescados rellenos, sancocho de pescado, empanada de cazon, consomé
de chipichipi o guacucos, cazon guisado, chucho o raya guisados, chivo guisado,
entre otros. En cuanto a lo que acompana a estos platos tenemos el funche y arepa
raspada. En los dulces el pifionate, lechosa, jalea de mango verde, de pomalaca,
hicaco, entre otros. Y las bebidas las que tienen alcohol el ron con ponsigue, en

cuanto a las de fruta se tiene el carato de mango verde

La preparacion de estos platos es de la siguiente manera:

SOPAS

Nombre: Hervido de Pescado Preparacion

Ingredientes En una olla se coloca el agua a hervir

con la cebolla, aji, ajo, auyama,
Pescado (sierra, mero 0 pargo) ocumo,

flame y topocho se dejan hasta que
Auyama estén

Name blandas se agrega el pescado hasta que




Ocumo
Cebolla
Ajo
Topocho
Aji

Yuca

cocine se retira del fuego se deja
reposar

y se sirve

Nombre: Hervido de

Gallina

Preparacion

Ingredientes

Gallina
Aji
Ajo

Cilantro

Celery

Cebolla
Papa

Auyama

Jojoto

Se pone la gallina en una olla a sancochar
con los alifios y verduras cuando esten
blandos se le agrega el Celery y cilantro
y se retira del fuego se tapa y se deja

reposar antes de servir

Nombre: Asopado Mariscos

Preparacion

Ingredientes

Ajo
Cebolla

Se sofrien los mariscos con los alifios,
cuando estén empezando dorar se agrega

el caldo de pescado se deja cocinar un rato
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Pimenton
Caldo de pescado
Arroz
Calamares
Camarones
Pepitonas
Vieiras

guacucos

y se le agrega el arroz, se cocina a fuego
muy bajo hasta que el arroz este blando se
retira del fuego y se deja reposar antes de

Servir.

Nombre: Hervido Sierra

Salpresa

Preparacién

Ingredientes

Se desala la sierra y se enrolla con la

piel

Sierra salpresa
Chaco

Ocumo

Auyama

Mango verde

hacia adentro y se amarra con tiritas de
cachipo de platano, en una olla con agua
se la agregan las verduras cuando estén

blandas se agrega el pescado, después
de

un rato cocinando se le agrega el mango

verde y se retira del fuego.
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Nombre: Consomé de

Guacucos

Preparacion

Ingredientes

guacucos

Ajo

Aji
Cebolla

Se colocan los guacucos en una olla con
agua
por lo menos 2 horas para que expulsen
la
arena, en otraolla con agua se agrega
cebolla, ajo y aji, se le agregan los
guacucos

hasta que abran las conchas y se sirve.

Nombre: Consomé de

Chipichipi

Preparacion

Ingredientes

chipichipis

Ajo

Aji
Cebolla

Se colocan los chipichipis en una olla
con

agua por lo menos 2 horas para que
expulsen

la arena, en otra olla con agua se

agrega

cebolla, ajo y aji, se le agregan los

guacucos

hasta que abran las conchas y se sirve.
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GUISOS

Nombre: Cazén Guisado

Preparacion

Ingredientes

Cazon
Cebolla
Ajo
Aji

Onoto

Se sofrien los alifios con el aceite onotado
y sal, luego se le agrega el cazon, se deja

cocinar hasta que el pescado este seco.

Nombre: Chivo Guisado

Preparacion

Ingredientes:

Chivo

Berenjena

Ajo

Aji
Cebolla
Pimenton
Ajo porro
Alcaparras

Vino pasita

Se sancocha el chivo, se saca del aguaen
un
caldero se ponen los alifios, con el chivo,
una
cerveza, aceitunas y alcaparras, se deja
cocinar
aprox. una hora; pasado el tiempo se agrega
el
vino se deja cocinar un rato y se retira del

fuego.
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Cerveza

Aceituna

Nombre: Pato Guisado

Preparacion

Ingredientes

Pato

Ajo
Aji
Cebolla
Pimenton
Berenjena
Cerveza

Vino pasitas

Se sofrien los alifios y se agrega el patoy
la
cerveza, se deja cocinar y por ultimo el
vino
pasitas se deja cocinar un momento y se retira
del

fuego.

Nombre: Conejo Guisado

Preparaciéon

Ingredientes

Conejo

Ajo

Se sofrien los alifios Yy se agrega el conejo
la
cerveza, se deja cocinar y por ultimo el
vino
pasitas se deja cocinar un momento y se retira
del

fuego.
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Cebolla
Pimenton
Berenjena

Cerveza

Vino pasitas

Nombre: Chucho Guisado

Preparacion

Ingredientes

Chucho

Ajo
Aji
Cebolla
Onoto

sal

Se cocina el chucho y se desmenuza, se

sofrien

los alifios con el onoto, se le agrega el

chuchoy

la sal si es necesario se deja cocinar un rato

hasta

que este seco el guiso.

PESCADOS Y MARISCOS

Nombre: Cuajado de
Chucho

Preparacion

Ingredientes

Chucho

Se guisa el chucho con los alifios. En

una

bandeja se coloca una capa de chucho,
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Cebolla

Ajo

Aji
Aji
Pimenton
Platano maduro frito
Huevo
Papa
Leche
Harina de trigo
Mantequilla

Queso

una
de bechamel, platano, huevo se
continua
intercalando una de platanoy una de
papa
se termina con una capa se queso para

gratinar

Nombre: Toritos Rellenos

Preparacion

Ingredientes

Toritos
Cebolla
Ajo
Aji
Onoto
Sal

Se sofrien los alifios con el onoto, se
limpian los
toritos y se rellenan con el sofrito se colocan
en

el horno y se cocina por 30 min.
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Nombre: Achotes Rellenos

Preparacion

Ingredientes

Se sofrien los alifios con el onoto y se

rellenan

Achotes (cabrisas)
Ajo
Aji
Cebolla
Onoto

sal

los achotes con el sofrito y se colocan en el

horno o en la parrilla por 30 min.

Nombre: Sierra Frita

Preparacion

Ingredientes

Se condimentan las ruedas con ajo y sal, se

Ruedas de sierra
Ajo

sal

frien hasta que estén doradas.

ACOMPANANTES

Nombre: Funche

Preparacion

Ingredientes

Harina de maiz

Se sofrie ajo y aji. A ese guiso se agrega la

harina

y un poco de aceite. Se cocina moviendo la
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masa

hasta que se despegue de los bordes de la olla.

Ajo Se
Aji sirve caliente o frio.
Sal

Aceite

Nombre: Arepas

Raspadas Preparacion

En una olla grande se pone a hervir el

Ingredientes agua,

cenizas y el maiz en conchay la cal se deja

Maiz en concha hervir
Cal hasta que suelte la concha se baja del fuego
agua se lava bien y se monta otra vez, esto se
Cenizas hace varias veces. Luego se muela y se

amasa Yy se hacen las arepas

DULCES

Nombre: Dulce de Lechosa Preparacion

Se pela la lechosa, se limpia y se corta en tiras.
Ingredientes En

Lechosa verde agua con un poco de cenizas se ponen a remojar,

Agua dejandolas al sereno durante una noche. A la



cenizas

AzUcar

a

mafiana siguiente se escurren bien y se ponen a

cocinar en agua y azucar suficientes. Y se cocina

fuego lento hasta que la lechosa este blanda.
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Nombre: Jalea de Mango

Preparacion

Ingredientes

Se ponen a sancochar los mangos verdes con

concha,

Mangos verdes

AzUcar

se
grande se coloca la pulpa e igual cantidad de
azucar
con

molde humedecido y se deja enfriar.

cuando empiezan a reventar se retiran del fuego y
dejan enfriar. Luego se le quitan las conchas y la
pulpa se pasa por un colados fino. En un caldero
y Se pone a cocinar removiendo constantemente

una paleta hasta que espese bien. Se vierte en un

BEBIDAS

Nombre: Carato de Mango

verde

Preparacion

Ingredientes

Se ponen a sancochar los mangos verdes
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Mangos verdes

AzUcar

Agua

con
concha, cuando empiezan a reventar se retira
del
fuego y se dejan enfriar. Luego se le quitan
las
conchasy la pulpa. En la licuadora se
agrega,
la pulpa azlcar y agua y se licuay se la
pulpa.
sirvase bien frio

Marild Diaz Marin hija de Dorina Marin, actualmente atiendo el

restaurante la Casa de Dorina ubicado en el Tirano junto con mi hermana, lo que

sabemos de la cocina es lo que aprendimos de mama que el pescado tiene que

estar lo més fresco posible lo compramos directamente a los botes en la playa, en

cuanto a los condimentos nosotros usamos cebolla, aji dulce margaritefio, ajo,

pimenton y para las comida que lo necesitan onoto.

En cuanto a los plato de la cocina margaritefia son: el hervido de pescado,

pescado frito ya sea pargo, sierra, catalana, corocoro entre otros, asopado de

mariscos, pastel de chucho, cazén o chucho guisado
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SOPAS

Nombre: Hervido de Pescado Preparacion

Ingredientes En una olla se coloca el agua a hervir

con la cebolla, aji, ajo, auyama,
Pescado (sierra, mero o0 pargo) ocumo,
flame y topocho se dejan hasta que
Auyama estén

Name blandas se agrega el pescado hasta que
cocine se retira del fuego se deja
Ocumo reposar
Cebolla y se sirve

Aji dulce margaritefio

Ajo
Topocho
Aji
Nombre: Asopado Mariscos Preparacion
Ingredientes Se sofrien los mariscos con los alifios,
Ajo cuando estén empezando a dorar se agrega
Cebolla el caldo de pescado se deja cocinar un rato
Arroz y se le agrega el arroz, se cocina a fuego
Pimenton muy bajo hasta que el arroz este blando se
Caldo de pescado retira del fuego y se deja reposar.
Calamares
Camarones
Aji dulce margaritefio
Pepitonas




Pulpo

Guacucos o chipichipi

Nombre: Pastel de chucho

Preparacion

Ingredientes

Se cocina el chucho y se guisa con el ajo,

aji

Chucho
Ajo

Aji dulce margaritefio
Cebolla

Pimenton
Papa
Platano maduro frito
huevo
queso

onoto

dulce margaritefio, cebolla y pimenton, se
le
agrega el onoto, en una bandeja se coloca

una capa de pescado un de platano y

huevo
Y asi sucesivamente intercalando entre la
papa y el platano para terminar con queso

y
se mente al horno hasta que este dorado

GUISOS

Nombre: Chucho Guisado

Preparacion

Ingredientes

Chucho

Se cocina el chucho y se desmenuza, se
sofrien
los alifios con el onoto, se le agrega el

chuchoy
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Ajo
Aji
Cebolla
Onoto

sal

la sal si es necesario se deja cocinar un rato
hasta

que este seco el guiso.

Nombre: Cazén Guisado

Preparacion

Ingredientes

Cazon
Cebolla
Ajo
Aji
Onoto

Aceite

Se sofrien los alifios con el aceite onotado
y sal, luego se le agrega el cazdn, se deja

cocinar hasta que el pescado este seco.

PESCADOS

Nombre: Sierra Frita

Preparacion

Ingredientes

Se condimentan las ruedas con sal, se frien

Ruedas de sierra
Sal

hasta que estén doradas
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CAPITULO V CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones

¢ De los establecimientos de alimentos y bebidas en el municipio todos son

restaurantes.

¢ Los restaurantes en el municipio poseen entre 18 y 26 mesas y tienen un
horario de trabajo que inicia entre las 7:00 y 11:30 de la mafiana y todos
finalizan a las 11:00 PM.

¢ EI 60% de los restaurantes del Municipio Marifio ofrecen almuerzo y cena,

y el 40% desayuno, almuerzo y cena.

¢ Los restaurantes del municipio incluyen la gastronomia tipica margaritefia

dentro del menu pero no la resaltan como parte del folklore.

¢ Lagastronomia tipica margaritefia esta representada en los restaurantes por
los siguientes platos que son los mas demandados: pescado frito y guisado,
pastel de chucho, mariscos, hervido de pescado, sopas y cremas de

marisco y dulce de lechosa.

¢ EI80% de los restaurantes del municipio que ofrecen la gastronomia tipica
margaritefia no utilizan ningiin medio de promocién, mientras que el 20%
restante utiliza medios audiovisuales y convenios con tour operador para

promocionar la misma.
¢ Los propietarios de los restaurantes del Municipio Marifio consideran a la
gastronomia tipica margaritefia como atractivo turistico, pero no le dan la

debida importancia para promocionarla como tal.
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El 83% de los turistas entrevistados visitaron los restaurantes para degustar
la gastronomia tipica margaritefia.
El 52% de los turistas entrevistados afirman que se les ofrecié la

gastronomia tipica en los restaurantes de Marifio.

Dentro de los productos de la gastronomia tipica margaritefia el mas

consumido por los turistas es el pescado.

El 63% de los turistas entrevistados, opinan que la gastronomia tipica
margaritefia es buena, por su variedad y sabor.

El 84% de los turistas entrevistados conocen la gastronomia tipica
margaritefia por iniciativa propia, debido a la falta de informacion sobre la

misma.

El 85% de los turistas consideran que la gastronomia tipica margaritefia no
es promocionada. Mientras que un 98% de los turistas si recomiendan la

misma.

El 90% de los turistas consideran que la gastronomia tipica margaritefia si

puede ser promocionada como atractivo turistico.

El 67% de los cocineros que elaboran en los restaurantes del Municipio
Marifio son margaritefios. Y el 60% de los mismos pose un grado de

instruccion hasta el quinto afio de diversificado.

El 26% de los cocineros de los restaurantes del Municipio Marifio tiene 14
afios dedicados a la cocina, pero solo 3 afios en el cargo.

El 40% de los cocineros han realizados los siguientes cursos: cocina

referente a cocina y cocina margaritefia.
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El 66% de los cocineros aprendio el oficio con un chef amigo.
Los cocineros si tienen conocimientos de la gastronomia tipica

margaritefia

Los cocineros de los restaurantes del Municipio Marifio si utilizan los
condimentos basicos para la preparacion de los platos: ajos, aji, cebollas,
sal, onoto (achote), pimentdn, pero algunos restaurantes utilizan cubito
(caldo de carne o pollo concentrado) y adobo condimentos que cambian el

sabor de los productos de la gastronomia tipica margaritefia.

De las personas que tienen los conocimientos y las recetas tradicionales de
la cocina margaritefia entre ellos: Asuncion Gonzalez (chona), Marilu (hija
de dorina), Rubén Santiago, solo este Ultimo es el que a dejado constancia
escrita de su trayectoria en la cocina, esto con la intencién de conservar

esta parte de la idiosincrasia que identifica al pueblo neoespartano.

La cocina margaritefia posee lo que algunos autores de restauracion
definen como fast food: empanadas y arepas rellenas, como también lo
que se denomina slow food que son aquellas comidas que implican mayor
tiempo e ingredientes en su elaboracion: pastel de chucho, asopado de

mariscos.

Hay que rendir un tributo a estas personas que se distinguieron dentro de
la gastronomia tipica margaritefia como son: Rémulo Castillo, Severino

Suérez (Cacicato), Gacho, el popular mesa, Dorina y Chica Guerra.
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5.2 Recomendaciones

<

Corpotur conjuntamente con la Alcaldia deben actualizar los inventarios

de los establecimientos de alimentos y bebidas del Municipio Marifio.

Promover la gastronomia tipica margaritefia como atractivo turistico por
medio de folletos y medios audiovisuales nivel Regional, Nacional e

Internacional.

Incentivar a los propietarios a que resalten la gastronomia tipica

margaritefia en el mena .

Corpotur debe crear una guia de los platos de la gastronomia tipica
margaritefia la cual incluya su preparacion de tal manera que los
establecimientos de alimentos y bebidas no modifiquen su elaboracion y

los condimentos basicos de los mismos.

Corpotur conjuntamente con los propietarios de los restaurantes del
municipio deben promover festivales de gastronomia tipica margaritefia en

temporada alta.

Corpotur y el Ince deben crear cursos sobre la preparacion de la
gastronomia tipica para que las personas que elaboran en los
establecimientos de alimentos y bebidas conozcan la correcta preparacion

de la misma.
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ANEXOS

UNIVERSIDAD DE ORIENTE
NUCLEO DE NUEVA ESPARTA
ESCUELA DE HOTELERIA Y TURISMO

ANEXO N° 1 Ficha de Registro

Este instrumento tiene como finalidad de inventariar los platos de la Gastronomia
Tipica margaritefia que se ofertan en los mends de los restaurantes del Municipio
Marifio.

Nombre : Restaurante:

Ingredientes Preparacion

144
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UNIVERSIDAD DE ORIENTE
NUCLEO DE NUEVA ESPARTA
ESCUELA DE HOTELERIA Y TURISMO
ANEXO N° 2 Cuestionario
Este instrumento tiene como finalidad Conocer la opinién de los turistas
con respecto a la gastronomia tipica margaritefia como atractivo turistico del
Municipio Marifio.

1. ,Qué motivo su visita a este restaurante?

La gastronomia tipica margaritefia ( )  Otro tipo de gastronomia ( )
Otro ()

2. ¢Se le ofreci6 gastronomia tipica margaritefia en este restaurante?
Si No ¢por qué?
3. ¢Qué producto de la gastronomia tipica margaritefia le gusta mas?
Pescado ( ) Mariscos ( ) Aves ( ) Carnesrojas( ) Dulces ( )
Bebidas ( )
4. ;{Qué opinion le merece la gastronomia tipica margaritefia?

Excelente () Buena () Mala ( ) Deficiente () Muy
deficiente ( )
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5. ¢A través de qué mecanismo de promocion conocio la gastronomia tipica

margaritefia?

Medios audiovisuales ( ) Avisos () Folleteria( )  Agencias de
viajes ()
Iniciativa propia ( ) Recomendaciones por terceros ( ) Otros ()

6. ¢Considera usted que la gastronomia tipica margaritefia es promocionada?

Si No ¢Por qué?

7. ¢Recomienda usted la gastronomia tipica margaritefia?
Si No ¢Por qué?
8. ¢(Cree usted que la gastronomia tipica margaritefia puede ser

promocionada como un atractivo turistico?

Si No ¢,Como?
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UNIVERSIDAD DE ORIENTE
NUCLEO DE NUEVA ESPARTA
ESCUELA DE HOTELERIA Y TURISMO

ANEXO N° 3 Cuestionario

Este instrumento tiene como finalidad Conocer la opinion de los
propietarios de los restaurantes del Municipio Marifio con respecto a la
gastronomia tipica margaritefia como atractivo turistico. Y también la de conocer
los restaurantes del Municipio Marifio que ofertan la gastronomia tipica

margaritefia e inscritos en Corpotur.

1.Nombre del establecimiento

2. Tipo de establecimiento

3. Ubicacion
4. NUmero de mesas 5. Horario 6. Tipo de
servicio

7. ¢ Que tipo de comida ofrece?

8. ¢Incluye la gastronomia tipica margaritefia en el menu resaltando que es
parte del folklore local?

Si No ;Por
qué?

9. ¢Cuaéles son los platos de la gastronomia tipica margaritefia que ofrece?
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10. De los siguientes platos de la gastronomia tipica margaritefia ¢cudl es el

mas demandado?

A base de Pescado: Hervido de pescado Cazon___ Pastel de
Chucho

Mariscos y Moluscos Otros especifique Dulces
Especifique

Bebidas Especifique

11. ;Usa algin medio de promocion para la gastronomia tipica margaritefia?

Si No ¢Por qué?

12. ;Qué medio de promocion usa para la gastronomia tipica margaritefia?

Medios audiovisuales () Avisos () Folleteria ( ) Convenios con tour

operadores ( )

Agencias de viajes ( ) Ninguno ()

13. ¢(Cree usted que la gastronomia tipica margaritefia puede ser

promocionada como atractivo turistico del Municipio Marifio?

Si No ¢De qué forma?
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14. Siendo la gastronomia tipica margaritefia un atractivo turistico. ¢Qué

opinién merece?

Excelente ( ) Buena ( ) Mala () Deficiente () Muy
deficiente ( )
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ANEXO N° 4 Entrevista
Este instrumento tiene como finalidad Conocer a los actores que intervienen
en la elaboracion de la gastronomia tipica margaritefia que se oferta en los menus

de los restaurantes del Municipio Marifio.

1. Lugar de nacimiento

2. Grado de instruccién

3. Cargo que desempefia

4. Tiempo en el Cargo

5. Cursos realizados

6. Afos dedicados a la cocina

7. Con quien aprendio el oficio
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8. ¢ Tiene usted conocimientos sobre la gastronomia tipica margaritefia?

9. ¢Qué ingredientes utiliza usted para la elaboracion de los platos de la

gastronomia tipica margaritefia?
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ANEXO N° 5 Entrevista

Este instrumento tiene como finalidad Conocer la opinion de aquellas
personas reconocidas a nivel regional que manejan las recetas tradicionales de la

gastronomia tipica margaritefia.

1. Nombre

2. (cuales son los platos de la gastronomia tipica margaritefia?

3. ¢cuales son los ingredientes basicos para la condimentacion de los platos?

4. ¢Describa la forma de preparacion de los platos de la gastronomia tipica

margaritefia?
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ANEXO 6



ANEXO 7

e\
e
gl re——

Zo—2

UBEN SANTIAGO, nativo

de Valera, se vino a Margarfta.
Anclo en esta tierra y se hizo
fiero. Manifiesta que no es
navegao, porque llegd

. en avidn a la isla donde
' se entregd por entero

a esa actividad gastronémica
. de gozo inigualable, cuando
A\ - un plato es manjar
excepcional, y las papilas gustativas reaccionan
satisfactoriamente.

En los distintos restaurantes que ha dirigido, su imagen
luce atractiva por sus recetas y platos que le han hecho
famoso. Su nombre ya esti incrustado en la galeria

de los mejores exponentes de la cocina islena.

En este libro, sus recetas invitan a ese viaje gastronémico,
para degustar algunas de las formulas que ofrece, las cuales
han consagrado su prestigio en’los establecimientos

que haregentado en Margarita.

Dali expresa que “el primer instrumento filosdfico
por excelencia del bombre, es la toma de conciencia
de lo real por medio de las mandibulas"y atribuye

a los alimentos en general valores estéticos y morales
esenciales. Recorrer ese camino de la Vuelta a Margarita
en ochenta platos, en la basqueda de la ascension

al Monte Carmelo gastronémico, brinda la oportunidad

de encontrar férmulas que nos ofrece el placer de la buena
comida, para descubrir los deleites del paladar alejado

de férmulas dietéticas. :

Pampatar, 1994
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& PEDER DE BOCA

uando Rubén Santiago empez6 a robarle tiempo

a su trabajo en la cocina para anotar las recetas
de aquellos platos margaritefios que mas apreciaban
sus clientes y los cuales se habia aprendido en largas
conversaciones con viejos cocineros y matronas de la isla,
se podia tener la seguridad que de alli resultaria un libro
que todos iban a querer tener en casa,
tanto los residentes como los visitantes amantes
de la cocina regional, para contar con el privilegio
de intentar hacer con sus propias manos los portentos
culinarios cuyo misterio Rubén se disponia a revelarnos.
Tan como esperdbamos, el libro resulté ser como prometia
y la edicién, ante el apremio de los lectores,
se quedé corta al poco tiempo, lo cual ha obligado
a una nueva edicién, en la cual se han hecho algunas
correcciones indispensables en la diagramacion,
y en la presentacién de las recetas, las cuales
se han incrementado mas alla del nimero ochenta
que se proclama en el titulo del libro, mis como referencia
literaria (entendemos nosotros) que por querer ponerle
un limite arbitrario a una cocina que se prodiga en multitud
de platos. En esta nueva edicién de “La vuelta a la isla
en ochenta platos”, se puede recorrer bocado a bocado
una region realmente insolita y maravillosa que pocas
veces se presenta en las guias que promocionan el turismo
en Margarita, lo cual en verdad oculta y mantiene fuera
del conocimiento de quienes se acercan a estas islas
un aspecto esencial del alma y la tradicién nuestra,
pues la forma mis inmediata de comprender a un pueblo
es sentarnos en su mesa y comer lo que prepara i
y come diariamente.
Y ese conocimiento es realmente grato y placentero cuando
como en el caso de Margarita, con las indicaciones
de Rubén, lo que se prepara y se ofrece siempre queda
a pedir de boca.

José Lira Sosa
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