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Resumen

El viche es la sopa mas representativa de la provincia ecuatoriana de Manabi. No hay documentacién clara
sobre su origen y composicion, pero hay consenso sobre su consistencia e ingredientes principales. El presente
trabajo explora el comportamiento de busqueda en la web mediante Google Trends de los tltimos 19 afios, y
revisa los ingredientes establecidos en las recetas publicadas en la web. El interés maximo se encuentra en la
provincia de Manabi seguida por Santo Domingo de los Tsachilas, Esmeraldas, Los Rios, Guayas, Pichincha y
Azuay. Un analisis afio a aflo muestra que hay maximos de interés durante la primera semana del afio, para
Semana Santa y a mediados de agosto. Enero y agosto coinciden con alta afluencia de visitantes y Semana Santa
coincide con la afirmacion de que el Viche desplaza a la Fanesca como plato tradicional de dichas fechas, pero
solo en Portoviejo y Manta. Las recetas publicadas en la web tienen un promedio de 18 ingredientes, de los que
los mas frecuentes son siete, encabezados por mani, pescado, comino, maduro y choclo, con dieciséis
ingredientes representados con frecuencia media, y tres ingredientes minoritarios. El Viche se confirma como
un plato primordialmente manabita, con presencia ritual y festiva ademas de la cotidiana, y sin una presencia
de autoridad en la web.

Palabras clave: Sopas, cocina manabita, gastronomia ecuatoriana, mani
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Viche: findability, trends, and ingredients of an emblematic Manabita soup in web searches
Abstract

Viche is the most representative soup in the Ecuadorian province of Manabi. There is no clear documentation
about its origin and composition, but there is consensus about its consistency and main ingredients. This study
explores the web search behavior of the last nineteen years and reviews the ingredients listed in recipes
published on the web. The highest interest is seen in Manabi province, followed by Santo Domingo de los
Tsachilas, Esmeraldas, Los Rios, Guayas, Pichincha and Azuay. A yearly analysis shows three interest peaks
in early January, Easter and mid-August, coinciding with times of high visitor influx and supporting the
assertion that Viche displaces Fanesca as the traditional Easter soup in Manabi, but only in the cities of
Portoviejo and Manta. Recipes available in the web have an average of 18 ingredients, with seven main
ingredients, led by peanut, fish, cumin, plantain and corn, sixteen middle frequency ingredients and three low-
frequency ingredients. Viche is confirmed as a primordially Manabita dish, with festive and ritual presence
beside the day to day presence, and without authoritative presence in the web.

Keywords: Soups, Manabita cuisine, Ecuadorian gastronomy, peanuts
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Introduccion

El viche es una sopa propia de la provincia de Manabi en Ecuador, presentado como plato
emblematico de la provincia en el plan de promocion del turismo gastronémico del Ministerio de
Turismo del Ecuador (Mintur, 2018). Se menciona que incluso desplaza a la Fanesca como sopa de

Semana Santa en la provincia (Avila Paredes, 2018; El Diario, 2019).

Como es habitual en las preparaciones tradicionales, su origen e incluso su etimologia son materia de
disputa: se presenta una etimologia que hace derivar el nombre de una palabra para “mani” de un
idioma mantefio no documentado (Regalado-Espinoza, 2019) compartida con otras preparaciones
tipicas de la zona como ceviche (Duarte-Casar et al., 2022) y corviche; y otra propuesta es que deriva
de una palabra bantt para “verde” en sentido de no maduro, utilizada por esclavos africanos (Mathieu,
1982). De igual manera su antigiiedad, receta original, y origen cholo (costero) o montuvio (del

interior), no estan resueltos.

Hay consenso en que es una sopa o potaje espesada con mani que integra ingredientes del campo y
del mar, y en que la variedad y abundancia de ingredientes son deseables. Se reportan viche de
pescado, mixto (pescado y camarén) y de bagre (Unigarro-Solarte, 2010). El Viche forma parte de
una categoria de sopas, notablemente sopas de pescado, que pasa “a través de una frontera
necesariamente mal demarcada, hacia el reino de los guisos” (Davidson & Jaine, 2006) tanto por su

viscosidad como por el hecho de ser una comida completa en un plato.

Este trabajo tiene por objetivo establecer el nivel de interés por el viche en Ecuador y sus principales
representaciones al realizar busquedas en Internet. Objetivos secundarios son definir un patron
temporal de interés por el topico, que se espera esté alineado con la Semana Santa; y realizar un

listado preliminar de ingredientes segun las recetas mejor ubicadas en buscadores web.

Método

Este estudio preliminar sobre el viche es transversal, de naturaleza descriptiva y con enfoque
cuantitativo. Su area de estudio es Ecuador, con énfasis en la provincia de Manabi y la parte norte de

la region Costa.

El comportamiento de busqueda se estudié con la herramienta Google Trends (Google, s. f.), capaz
de proporcionar una medida del interés que suscita un tema o término de busqueda (Mavragani et al.,
2018; Rovetta, 2021). Se realiz6é un analisis de tendencias de busqueda en Ecuador bajo el topico
Viche (sopa) desde el 2004 hasta el presente. Se escogi6 el topico y no el término de busqueda ya que

al utilizar Viche como término de busqueda se confunde con el destilado de cafa verde producido y
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consumido en el sur de Colombia, protegido por ley y en busca de declaratoria de patrimonio cultural
inmaterial (Ministerio de Cultura de Colombia, 2021), y arroja resultados distorsionados de interés

para las provincias del norte de la region Costa del Ecuador.

Se realiz6 un analisis de volumen de bisqueda por cada una de las 52 semanas del afio a partir de
datos longitudinales obtenidos desde Google Trends de los ultimos diez afios, que fueron
normalizados para establecer el comportamiento de volumen de busqueda, y por ende de interés, a lo

largo del afio.

El listado preliminar de ingredientes se obtuvo desde las veinte primeras recetas desplegadas en
buscadores. Se utilizaron los principales buscadores Google, Bing, y DuckDuckGo (Yagci et al.,
2022) con el término de bisqueda receta viche. Las biisquedas se realizaron durante enero de 2023,

eliminando resultados duplicados y también resultados de sitios agregadores de recetas.

Una limitacion del estudio es la escasez de investigacion publicada al respecto y la naturaleza
centralizada de las fuentes bibliograficas disponibles, que provienen mayoritariamente de la capital
Quito (Armendaris, 2014; Gallardo, 2012; Pazos Barrera, 2021), con el riesgo de silenciamiento de
voces locales como “retorica analfabeta” (Dorpenyo, 2022). Otra limitacion es la baja confiabilidad
de las recetas publicadas en la web en general (Yun & Mun, 2004), por lo que el listado de

ingredientes presentado no pretende autoridad alguna.

Resultados y Discusion

Interés y tendencias

El interés de busqueda en Ecuador a nivel provincial es maximo en Manabi, con un valor relativo de
100. Le siguen las provincias de Santo Domingo de los Tsachilas (77), Esmeraldas (60), Los Rios
(48), Guayas (43), Pichincha (35), y Azuay (15). So6lo Pichincha y Azuay no limitan con Manabi, y
de las provincias que limitan con Manabi s6lo Santa Elena no registra volumen de biisqueda respecto

del Viche (Figura 1). El Viche es un plato de interés marcadamente manabita.
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Manabl

Figura 1: Interés de busqueda por topico Viche (sopa) en Google Trends 2004 — 2022. Sélo siete de las veinticuatro
provincias ecuatorianas registran actividad de busqueda con respecto al Viche.

El volumen de busqueda es bajo. Un 36% de las semanas de los ultimos diez afios (186 de 520) no
reportan resultados para el topico estudiado. El volumen aumenta: un 9,6% de las semanas de los
ultimos cinco afios, y un 4,4% de las semanas los ultimos dos afios reportan volumen de busqueda

CCro.

Al combinar y normalizar el volumen de busqueda por semana del afio de los ultimos 10 afios de
Google Trends, se aprecian maximos en las semanas 1, 12 y 13, y 33 (Figura 2). Estas semanas
corresponden al inicio de afio, a Semana Santa y a la tercera semana de agosto; que combina la
maxima afluencia de visitantes de la Sierra (Ugarte et al., 2019) con la temporada de avistamiento

de ballenas, y fiestas como la de San Jacinto, Asuncion de la Virgen y otras (INPC, 2020).
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Figura 2: Volumen relativo de biisqueda normalizado para los ultimos diez afios del topico Viche (sopa) en Ecuador

Al comparar los topicos Viche (sopa) con Fanesca (comida) en la provincia de Manabi en Google
Trends, el Viche presenta mayor interés relativo de busqueda (6 vs 5), y s6lo es mas importante que
la Fanesca en las ciudades de Portoviejo (57 vs 43%) y Manta (56 vs 44%), pero en las ciudades del
interior, del norte y del sur: Flavio Alfaro, Santa Ana, Bahia de Caraquez, Pedernales y Puerto Lopez,
la Fanesca desplaza totalmente al Viche. Se puede afirmar provisionalmente que el Viche desplaza a

la Fanesca solo en la costa central de la provincia.

Recetas
Las principales recetas se obtuvieron desde los tres buscadores mencionados y se ordenaron segun su
posicion de busqueda. En caso de que la receta no estuviera dentro de las diez primeras, se le asigno

numero 11 para el calculo de la ubicacion de busqueda promedio.
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Tabla 1: Recetas de Viche y su posicionamiento en buscadores

Ne Receta Google | Bing | DuckDuckGo | Ubicacion | Numero de

promedio | ingredientes
1 | Laylita 1 1 1 1.0 17
2 | Goraymi 4 2 2 2.7 ND
3 | Confieso que cocino 3 4 3 33 23
4 | Manta Online 2 6 11 6.3 ND
5 | Ecuador.travel 11 5 4 6.7 20
6 | Felipe Campana 10 8 5 7.7 17
7 | Recetas de la Abuela 6 7 11 8.0 16
8 | RTS 11 3 11 8.3 16
9 | TQMA 7 11 8.7 19
10 | Cocina Ecuatoriana 11 11 9.0 ND
11 | Gastronomia.com 11 11 6 9.3 19
12 | Origenes Ecuador 8 11 9.3 21
13 | Recetas 123 7 11 11 9.7 15
14 | Receta ecuatoriana 11 9 11 10.3 12

ND: No disponible para analisis.

El ntimero promedio de ingredientes de las recetas analizadas es de 17,73 + 3,1. No se incluyeron en
el analisis los ingredientes de las recetas 2, 4 ni 10, ya que 2 y 4 son copias textuales de la receta 1, y
10 es copia de 11, por lo que los ingredientes provienen de 11 recetas. Los ingredientes listados en

las recetas estan resumidos en la Tabla 2.

Tabla 2: Presencia de ingredientes en recetas de viche en la web

Ingredientes Presencia
Pescado, mani, comino 100%
Maduro, choclo 91%
Pimiento, yuca 82%
Cebolla colorada, ajo, pimienta 73%
Verde 64%
Achiote, cebolla blanca, camaron 55%
Cilantro, camote, habichuelas 45%
Leche, vainitas 36%
Zapallo, fréjol tierno, achogcha, zanahoria 27%
Perejil 18%
Arveja, laurel 9%
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Se dividieron los ingredientes en ingredientes mayoritarios (>75%), medios (>25% <75%), y

minoritarios (<25%).

Los ingredientes mayoritarios de las recetas de viche publicadas en la web son: pescado, mani,
comino, maduro, choclo, pimiento y yuca. Los ingredientes medios son: Cebolla colorada, ajo,
pimienta, verde, achiote, cebolla blanca, camarén, cilantro, camote, habichuelas, leche, vainitas,
zapallo, fréjol tierno, achogcha y zanahoria. Los ingredientes minoritarios son: perejil, arveja y laurel.
La distribucion de ingredientes se muestra en la Figura 3. De las recetas consultadas un 82%
recomienda servir el viche acompaifiado de limon y un 64% con aji manaba, condimento omnipresente

en la provincia (Duarte-Casar, 2022)

Presencia de ingredientes en recetas de Viche en la web
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Figura 3: Presencia de ingredientes en recetas de Viche en la web. Ingredientes mayoritarios en verde. Ingredientes de
frecuencia intermedia en azul y amarillo. Ingredientes minoritarios en gris.

Los ingredientes mayoritarios son los que definen al plato: sopa de pescado espesada con mani con
ingredientes amilaceos tipicamente manabitas como son la yuca y el platano. Hay amplia variedad en
los ingredientes de frecuencia media, lo que esta en consonancia con otros estudios sobre composicion

de preparaciones tradicionales (Ekmeiro-Salvador et al., 2022; Vidal-Gonzalez et al., 2022).

Los ingredientes minoritarios podrian corresponder a un intento por acercar el Viche a los canones
de la cocina clasica, como sucede con otras preparaciones tradicionales que buscan entrar en

mercados mas conservadores (Ozdemir & Uguk, 2022). Seria provechoso estudiar este fenomeno.
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Conclusiones

El viche es un plato primordialmente manabita y en dicha provincia se centra su interés de buisqueda
web, con provincias adyacentes en lugares secundarios de interés. El volumen de busqueda en bajo y
un 36% de las semanas analizadas no reportan busquedas sobre el topico. Se detectaron maximos de
volumen de busqueda durante la primera semana de enero, para Semana Santa, y a mediados de

agosto: esto coincide con fiestas religiosas y con la afluencia de visitantes a la provincia.

Las recetas de Viche publicadas en internet constan de un promedio de 1843 ingredientes. Los
ingredientes mayoritarios son pescado, mani, comino, maduro, choclo, pimiento y yuca. Hay pocas
recetas publicadas, de blogs culinarios y empresas, y no se encuentra una fuente oficial o con
autoridad institucional ni académica en las recetas encontradas. Un obstaculo para la encontrabilidad
es la similitud de nombre entre la sopa Viche y el aguardiente de cafia del sur de Colombia, cuyos

contenidos se mezclan en los resultados de busqueda.

Se considera de interés profundizar el estudio de los ingredientes minoritarios del Viche y su

procedencia, asi como la relacion entre el Viche y la Fanesca en la provincia de Manabi.
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