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ABSTRACT: The research is focused on the study carried out by different previous researches of
students of the UNIANDES gastronomy career, and it is included in a wider work about gastronomy
as a cultural, sustainable and diverse heritage, aimed at strengthening it in the tourist activity; it is
focused on compiling techniques and products that have been lost in time in the communities that
develop a community tourism. The importance of tourism and gastronomic planning to preserve the
tangible and intangible heritage of gastronomy is transcendental for tourism development,
sustainability and the preservation of cultural diversity in Ecuador. Tools were used for the research

process, which allow for the obtaining of desired and well-founded information.

KEY WORDS: Gastronomy, culture, gastronomic heritage, planning, sustainable.

INTRODUCCION.

El turismo constituye una de fuentes de riquezas en el mundo, cada territorio ha desarrollado y
mejorado recursos que forman parte de la atraccion de los visitantes y que generan ingresos
econdémicos. La diversificacion del turismo, su planificacion y conservacion adecuada garantiza un
turismo sostenible donde no se afecten los ecosistemas y la infraestructura turistica. EI intercambio
del visitante con la cultura de cada region es importante para el conocimiento de cada uno de los
pueblos y del respeto a su patrimonio como identidad cultural.

Es indiscutible que el producto gastrondmico constituye uno de los elementos mas importantes de la
industria turistica de un pais. Un pais puede tener en su territorio el mdximo nimero de atracciones
turisticas de las clases més diversas, pero sin buenos y confortables servicios gastronémicos no es
posible que se incremente la actividad turistica (Utrera & Silador, 2018), sin embargo en cada contexto
y por las experiencias de los visitantes, la gastronomia tradicional, tipica con las formas mas
ancestrales y elementales también es un atractivo que en algunos casos se aprovecha como recurso

gastronémico y en otros esta por desarrollar.



DESARROLLO

Turismo gastronémico.

El turismo gastrondmico tiene una relevante importancia en el sector turistico; los diferentes destinos
en el mundo tienen como factor que los diferencia el patrimonio cultural e inmaterial, lo cual fortalece
los valores de identidad. La gastronomia es parte de estos valores culturales. Para Montecinos (2012),
personas que durante sus viajes y estancias realizan actividades fundamentadas en el patrimonio
cultural gastrondmico material e inmaterial en lugares diferentes a los de su entorno habitual, por un
periodo de tiempo consecutivo inferior a un afio con el principal fin de consumir y disfrutar productos,
servicios y experiencias gastronémicas de manera prioritaria y complementaria.

Personas que durante sus viajes y estancias realizan actividades fundamentadas en el patrimonio
cultural gastrondmico material e inmaterial en lugares diferentes a los de su entorno habitual, por un
periodo de tiempo consecutivo inferior a un afio con el principal fin de consumir y disfrutar productos,
servicios y experiencias gastronémicas de manera prioritaria y complementaria.

El turista actual, mas culto, exigente y con mayor experiencia, busca adentrarse en la cultura de los
pueblos, sus costumbres y habitos; sus expectativas se enfocan en el encuentro de los sabores y
saberes, en el conocimiento del patrimonio culinario y en la interaccion con las comunidades para
obtener experiencias memorables y auténticas.

Los valores tradicionales de la gastronomia se fortalecen, revitalizan y se potencializan con el turismo
gastronémico, logrando, de esta forma, la autenticidad y la sostenibilidad. Los recursos gastronémicos
son estimados actualmente porque generan desarrollo, ademas por su caracter simbdlico y cultural en

la sociedad, segun las nuevas tendencias del turismo.



Patrimonio cultural gastronémico.

El patrimonio, asimismo, aunque venga de un modo u otro (mas 0 menos antiguo o reciente) desde el
pasado, es siempre “presente”, y debe de estar todavia en uso. Algo que hoy ya no existe, no puede
ser patrimonio, sino un recuerdo historico (Medina, 2017). El patrimonio gastrondmico es parte propia
de la cultura de una region, del pasado y del presente, sin embargo, constituye un atractivo turistico
del presente desde los alimentos que se producen, costumbres de alimentacion, platos que se
consumen, servicio de alimentos y bebidas, los habitos alimentarios y sus técnicas han constituido un
acervo cultural desde los antepasados a la actualidad que diferencia cada region y lo convierte en su
patrimonio.

Existen dos expresiones del patrimonio cultural, las tangibles (monumentos arquitectonicos, obras de
arte) y las intangibles (costumbres, conocimientos, sistemas de significados, habilidades y formas de
expresion simbdlica), las cuales corresponden a las diferentes culturas; siendo el patrimonio intangible
pocas veces reconocido como parte del legado cultural que demanda atencion y proteccion (Mejia,
Bravo & Mejia, 2014).

Un plato es el lenguaje de la cultura de una comunidad, en él se perciben los valores, costumbres,
técnicas de antepasados y la fusion con el presente, la historia en un contexto y la simbologia que
representa la identidad. EI patrimonio intangible de la cultura es también la gastronomia y en ella la

forma de consumir los alimentos y las bebidas.

Gastronomia tipica y tradicional.

La gastronomia tipica es parte de una region o localidad, con los productos autoctonos, que tiene
antecedentes de generaciones anteriores, sin modificar sus técnicas y modo de consumo desde su
elaboracion hasta la forma de presentar el plato o la bebida, segun las costumbres y es su patrimonio.

Citando a Nieva (2006), “se considera un plato tipico de una determinada localidad o area, a aquel



alimento elaborado en su mayoria con materia prima de la Regidn en que se produce o de la zona en
que se inserta o bien aquel plato que por herencia ha pasado de generacion en generacion, mantiene
intacto su modo de elaboracion, es representativo de las costumbres y constituye el patrimonio
intangible de los habitantes de una localidad”(p.82). En relacién a este criterio se considera
gastronomia tradicional a aquellos alimentos y bebidas elaborados con casi todos los productos de una
zona pero que puede habérsele agregado alguna técnica de elaboracion modificada a través del tiempo
pero que no deja de ser parte del patrimonio.

Cuando se trata de productos autdctonos o regionales se considera que pueden ser propios de una
region o adaptados y de ahi que muchas elaboraciones constituyen a modo de patrimonio las
elaboraciones de bebidas o alimentos con denominacion de origen, otorgandole un valor agregado al

producto final en su comercializacion.

Gastronomia sostenible.

En las localidades territoriales, el impulso que se ha ido realizando para lograr la sostenibilidad
turistica y gastronémica en diferentes contextos, es dindmica pues el fortalecimiento de la gastronomia
y la preservacion de los atractivos turisticos son factores de interés para el desarrollo de cada region.
“La gastronomia sostenible valoriza los productos, la cultura, la sociedad y el uso responsable de
recursos naturales, permite la union del patrimonio natural y cultural” (Cardenas & Sanmartin, 2012,
p.18). Es decir, la tendencia del uso de alimentos locales que sean empleados de una manera saludable,
cultivados y producidos con responsabilidad ambiental y aprovechandolos en la gastronomia
tradicional a traves de elaboraciones sanas, manteniendo a su vez un compromiso con el medio
ambiente, y con la identidad, es lograr la sostenibilidad en la gastronomia y conservar el patrimonio

cultural gastronémico.



“...el turismo gastrondémico debe ser ético y respetuoso con el entorno para que perdure. La
gastronomia se considera un elemento clave para diversificar la oferta turistica y estimular el
desarrollo econémico local, regional y nacional con valores de sostenibilidad, basados en el territorio,
el paisaje, los productos locales, la autenticidad y la identidad del lugar como elemento diferenciador
que se convierte en una gran ventaja competitiva” (Vacas, 2017, p.45).

Para lograr la sostenibilidad del turismo gastronémico y en este la gastronomia como uno de los
principales ejes del turismo, la planificacion turistica y gastrondmica es imprescindible con la

participacion de todos los actores involucrados.

Inventario gastronémico.

El inventario de recursos turisticos y gastronémicos de una comunidad que forma parte de la planta
turistica de un destino, en este se relacionan los alimentos y bebidas tradicionales, técnicas de
elaboracion, cocina tradicional, rituales, costumbres, productos que se producen, mercados de
alimentos, restaurantes, establecimientos gastronémicos especializados, eventos culturales y

gastronémicos, productos gastronémicos.

Materiales y métodos.

Se trabajé la investigacion con diferentes zonas o regiones del Ecuador, en las cuales se aplicaron
técnicas y herramientas investigativas para obtener informacién relacionada con los productos
autoctonos, platos representativos, conocimiento de la cultura local, inventario de producto
gastronomico, desarrollo del turismo, y patrimonio gastrondémico, se obtuvo la informacion en el
proceso de investigacion cuali-cuantitativa, con métodos de observacion directa, etnografia, analisis-
sintesis, histdrico-l6gico, inductivo-deductivo y documental, en una investigacion exploratoria,

descriptiva, correlacional. Se pudo determinar los resultados en las falencias sobre la planificacion



gastronomica para el turismo comunitario en lo que se evidencia la pérdida de recursos gastronémicos

tradicionales que pueden desarrollarse como atractivos turisticos para el turismo comunitario.

Resultados.

La compilacién de investigaciones realizadas con los autores de este proyecto y los estudiantes, se
desarroll6 en las siguientes regiones del Ecuador.

e Comunidad LLangahua, parroquia Pilahuin del canton Ambato provincia de Tungurahua.

e Paramos de la Laguna de Pisayambo en el Cantén Pillaro de la provincia de Tungurahua.

e Canton Yantzaza de la provincia Zamora Chinchipe.

e Comunidad Cusubamba del canton Salcedo, provincia Cotopaxi.

Se evidencio a través de encuestas lo siguiente:

La comunidad de Llangahua, tiene la pachamanca como una de las técnicas ancestrales de la cultura
gastrondmica de su comunidad, siendo parte de la identidad de esta region y que se esta olvidando por
las nuevas generaciones, y por algunas familias al emplear técnicas de coccidn que con las tecnologias
actuales se ha ido reemplazando. Esta técnica ancestral que ha formado parte de su cultura y
tradiciones de la comunidad viniendo desde sus ancestros, siendo esta uno de los valores
gastrondémicos que se necesita fortalecer y llegue a ser un atractivo gastronémico para el turismo y
desarrollo de la comunidad (Olivo, 2018).

La pachamanca es un atractivo turistico en la comunidad LLangahua, se recupera este atractivo por
un grupo de pobladores como técnica ancestral en la cual se cuecen los productos que se serviran a
los turistas en un ritual a la pacha mama porque se realiza en un hueco en la tierra y se van
incorporando los elementos para realizar la coccion y los productos de la tierra: carnes especialmente
el borrego y verduras de la zona, lo cual sera el consumo de los turistas que visitan el lugar, se elabora

de manera que el visitante participa de la elaboracién y del ritual interactuando con los pobladores.



Esta técnica es el patrimonio gastrondmico mas importante de la zona, y evidencia la cultura e
identidad.

“La Laguna de “Pisayambo” se encuentra ubicada en las inmediaciones del Parque Nacional
Llanganates a 45 Km. al nororiente del canton Pillaro provincia de Tungurahua” (Amores, 2019, p.1).
La mayoria de las personas desconocen la existencia de la planta sunfillo (clinopodium nubigenum
kunth kuntze) por eso es necesario promover el conocimiento de la misma beneficiando asi a los
turistas que visitan la reserva “Pisayambo” a conocer sus grandes aportes cientificos para la salud y
diversas bondades medicinales de esta maravillosa planta (Amores, 2019, p.3).

A traveés de la entrevista realizada al botanico investigador entrevistado Walter Aurelio Simbafia Ayo
Dr., M.Sc. aport6 datos interesantes sobre el tema de la planta “sunfillo” (clinopodium nubigenum
kunth kuntze), considerando que es una planta maravillosa y excepcional tanto en su taxonomia como
en su composicion fisica y quimica, se recalca la importancia alimentaria que se obtiene al momento
de consumirla, aporta magnificas y beneficiosas propiedades, el sunfillo es hemostatico es decir que
detiene las hemorragias, digestivo y antidiarreico. Sus efectos son admirables, cura las quemaduras,
también que una de las mas importante es el poder que tiene la misma para brindar la energia y
temperatura necesaria que nuestro organismo requiere para mantener el estado fisiolégico del cuerpo
humano, mejorando asi la salud y aliviando malestares fisicos, incluso se lo puede utilizar por medio
de la preparacién de alimentos y bebidas, los lugares en donde cominmente se desarrolla son en
diversos parques nacionales especialmente en areas paramales protegidas del Ecuador. La generosidad
de esta planta es especial y muy amplia, crece todo el afio en lugares hiumedos, cercanos al agua, bajo
los pajonales de las montafias del paramo, por lo tanto, puede ser aprovechada por las personas que la

conozcan y deseen consumirla de forma equilibrada y racional (Amores, 2019, p.8).



El sunfillo o sunfo es una planta silvestre de los paramos andinos, es consumida por costumbre por
los pobladores de las comunidades indigenas para recibir energia durante sus labores agricolas como
infusion ademas para no sentir el frio de las heladas, tiene sabor caracteristico a menta, es agradable
al paladar, la laguna de Pisayambo es un atractivo turistico visitado por muchos turistas por su
excelente paisaje.

El canton Pillaro desarrolla el turismo comunitario; sin embargo, no aprovecha este recurso de
elaborar una bebida energética de forma artesanal empleando la técnica ancestral para ofrecer a los
turistas que visitan la laguna, es una oportunidad de recurso gastrondmico y es parte de los productos
autoctonos que es patrimonial en las comunidades indigenas de la zona.

El Cantdn Yantzaza pertenece a la provincia Zamora Chinchipe del Ecuador, en el proyecto previo
que se realizo los autores determinan que “la gastronomia de Yantzaza posee valores ancestrales y a
su vez tiene una gran variedad debido a la diversificacion cultural gracias a las etnias que se encuentran
como son la Shuar, Saraguro y Mestiza, que han contribuido para el desarrollo del cantén como fuente
turistica, los platos tipicos que actualmente forman parte de la gastronomia en Yantzaza son las ancas
de rana muy poco difundida y se desconocen fuera del cantén y su consumo es limitado debido al
escaso conocimiento de su preparacion y se opta por consumirla en locales especializados como
hosterias o restaurantes.

Los ayampacos forman parte de la gastronomia méas no son tipicas del cantdn, ya que se las encuentra
en la mayoria del Oriente Ecuatoriano; no obstante, otro producto tipico como el cariucho no puede
darse a conocer a la poblacidn, ya que se encuentra en proceso de extincion, en el ambito de frutas y
demas productos nativos se encuentran la guaba, bejuco, yarasos, también el verde en todas sus
variedades y la yuca, debido a la llegada de productos de otros lugares del pais; estos productos son

escasamente utilizados.
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Se puede constatar que no existe un empuje real para la difusion de la gastronomia debido a su falta
de promocion, mas se ha brindado a la comunidad capacitaciones a los pequefios emprendedores y
artesanos, debido a que se esta perdiendo la identidad cultural por nuevas costumbres, por ende
recientemente se han realizado ferias gastrondmicas para generar asi nuevas oportunidades y
fortalecer asi el turismo comunitario que es un eje fundamental para el comercio del cantén, a su vez
se ha desarrollado la actualizacion del catastro turistico de los establecimientos, con todo lo descrito
se determina que es fundamental rescatar el patrimonio cultural de las etnias existentes (Altamirano,
2019, p.53-54) .
La gastronomia del Cantdn Yantzaza estd dada por una mezcla de culturas inmigrantes que se han
asentado en la zona y crearon sus propios emprendimientos, si ha generado ingresos para la economia
del canton, sin embargo quizés por la prevalencia de mineria que genera mas empleos se fue perdiendo
la riqueza de la cultura patrimonial de las etnias que aun habitan en la selva, pero que las nuevas
generaciones han dejado para su retiro a la civilizacién, las autoridades del cantén no tienen como
prioridad fortalecer la gastronomia tradicional y ancestral como eje principal del turismo teniendo una
riqueza de productos autéctonos y de cultura.
Segun la investigacion de Torres (2019), el “...estudio de la técnica gastrondmica de la parroquia de
Cusubamba del cantén Salcedo provincia de Cotopaxi, la cual se encuentra situada en la sierra centro
del Ecuador...busca rescatar las costumbres y tradiciones alimenticias y del plato tipico que es el
togro. Dando a conocer esto mediante el siguiente estudio etnografico (p.1) ...
En la actualidad, el togro es desconocido, incluso muchos jovenes de las generaciones actuales no
saben lo que es y mucho menos los beneficios que este produce, como es el gran porcentaje de
colageno que tiene, a pesar que el coldgeno es producido por el cuerpo pero con el pasar de los afios

se va perdiendo, ademas es una proteina para mantener la elasticidad y fortalecer la piel, los
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ligamentos, los tendones y los cartilagos ademas de ello es baja en grasa y calorias, se puede decir que
es muy importante su consumo por el gran aporte a las articulaciones del ser humano (p.2).

Una de las costumbres mas sobresalientes es la adquisicion de alimentos para compartirlos con sus
difuntos en la festividad del “dia de los muertos” dentro de estos dias también se presenta la muy
conocida feria que se realizan los dias miércoles en donde los comerciantes exponen sus productos
tantos al granel como también preparaciones gastrondmicas variadas, entre ellas se encuentra el togro,
el cual es consumido con gran satisfaccion por las personas de las comunidades ya que consideran un
aperitivo delicioso que no pueden dejar pasar” (p.37).

El togro o gelatina de sal es una preparacion ancestral de las comunidades de la provincia Cotopaxi,
en el Cantdn Salcedo existia la costumbre de consumir el togro desde los antepasados, se ha perdido
esta elaboracion por la incorporacion de otros tipos de alimentos, incluso la comida rapida alta
consumida por los jovenes, el togro es una preparacién con propiedades nutricionales y mucho sabor
a la costumbre ecuatoriana, es un plato que solamente se elabora por una emprendedora que lo oferta
a modo de “trueque” en la obtencidén de otros productos, si bien la preparacion es laboriosa, es
agradable al paladar, es parte del patrimonio gastronémico de la provincia que puede rescatarse y

constituir un recurso gastronémico para el turismo comunitario.

Discusion.

Con estos productos gastrondmicos expuestos se puede establecer que en algunas regiones se otorga
importancia a la gastronomia por su valor cultural, en otros casos las partes gubernamentales no
consideran necesario incorporar la gastronomia ancestral como recurso turistico.

En la planificacion turistica-gastronomica se consideran estrategias importantes entre otras para lograr

la sostenibilidad del patrimonio con su diversidad cultural, veamos las lineas mas importantes:
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LINEA DE PRIORIDAD

ESTRATEGIAS

Infraestructura

Anadlisis de las vias en las rutas turisticas y acceso
Sefialéticas distintivas turisticas y gastronémicas
Apoyo de la tecnologia para los servicios
Anélisis de los servicios bésicos para
discapacitados

Adecuar la infraestructura a las necesidades de
los turistas

Salvaguarda  del
cultural

patrimonio

Realizar inventario de productos autoctonos y de
producto gastronémico

Rescatar la cocina tradicional y ancestral

Evitar la transculturacion gastronémica
Investigar las técnicas ancestrales y colocarlas
como patrimonio cultural

Difundir la gastronomia tradicional con valor
cultural

Diversificar la oferta gastronémica

Identidad gastronémica

Promover la gastronomia

Incorporar en las rutas turisticas empresas
gastrondmicas con productos de la cocina
tradicional

Potenciar la gastronomia de las comunidades
Identificar productos autoctonos que no se
emplean en la alimentacién actualmente

Investigacion
turistica

gastronémica

y

Desarrollar los observatorios
gastronémicos

Potenciar investigaciones sobre la gastronomia
ancestral, tradicional y de productos
Potenciar  rutas gastronomicas vy
alimentarias de un solo producto
Capacitacion continua a emprendedores

Incentivar la gestion y evaluacion de la calidad

turisticos 'y

rutas

Elaborado por: los autores
En concordancia con los autores el patrimonio tangible e intangible de la gastronomia requiere

atencion para el desarrollo turistico y potenciar sus recursos.
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CONCLUSIONES.
Reconocer la gastronomia como recurso turistico y potenciarla es una actividad que corresponde al
ministerio de turismo en cada territorio con la participacién de los actores, los estudios etnograficos y
proyectos investigativos que desarrolla la academia en Ecuador es una fortaleza para rescatar
productos y técnicas que enriquecen la cultura y el patrimonio.
Tanto los emprendedores gastronémicos como las comunidades indigenas donde se vinculan de
manera investigativa la academia propician que se desarrollen las rutas turisticas y asi se revalorice la
cultura. La presencia de los centros de investigacion, o centros de informacion u observatorios en cada
espacio turistico del Ecuador, permitird mantener actualizado y en funcionamiento un inventario de
atractivos y recursos para la gestion del conocimiento turistico y en la mejora de los recursos con el
proposito de lograr la sostenibilidad.
Entre las lineas prioritarias de desarrollo para un turismo sostenible es importante sistematizar el
trabajo en la mejora de la infraestructura turistica y en ella la gastronomia como uno de los ejes

principales de desarrollo socioecondémico.
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