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RESUMEN

Este estudio presenta la vinculacion del patrimonio con la gastronomia,
brindédndole un valor destacado dentro de la herencia cultural de Ecuador,
para promover la identidad de los destinos turisticos, mediante la conforma-
cién de productos Unicos. Esta investigacion es de caracter tedrico documen-
tal que manifiesta de forma explicativa la gastronomia de cada regién, ya que
da cuenta de los factores que influyen de manera determinante en la integra-
cién de la gastronomia como parte del patrimonio cultural del pais. Ecuador
como destino turistico debe capitalizar la experiencia acumulada, y aplicando
férmulas viables en materia social y econémica del pais, ajustadas a sus ven-
tajas competitivas reales, teniendo como referencia la estrategia de aplicacién
de la patrimonializacion.

Palabras claves: Patrimonializacién - Gastronomia - Turismo cultural - Cocina
Ecuatoriana

ABSTRACT

This study presents this study that links heritage with gastronomy, giving it a prominent value
within the cultural heritage of Ecuador, to promote the identity of tourist destinations, through the
formation of unique products. It is an article of theoretical documentary character that explains
in an explanatory way the gastronomy of each region, as it accounts for the factors that influence
in a decisive way in the integration of gastronomy as part of the cultural heritage of the country.
Ecuador as a tourist destination must capitalize on the accumulated experience and apply viable
formulas in the social and economic field of the country, adjusted to its real competitive advanta-
ges, having as a reference the strategy of application of patrimonialization.
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INTRODUCCION

Existe un amplio rango de actividades que pueden estar incluidas dentro
del turismo. De esta forma, las preparaciones tradicionales, son una muestra
activa para los turistas, que pueden entrar en contacto directo con otra cul-
tura.

El empleo de la gastronomia como estrategia de desarrollo turistico que
promueve al patrimonio cultural mediante la patrimonializacién, dentro de un
contexto de globalizacién en el que dindmicas de homogeneizacion y hete-
rogeneizacién cultural convergen. Esto requiere una gestién institucional que
permita el mantenimiento y a veces la recuperacién de elementos histérica-
mente importantes de la identidad cultural de un pueblo. Por esta razén, insti-
tuciones como la UNESCO han definido la gastronomia como parte integrante
del patrimonio cultural inmaterial de un pais, a la vez que se ha incorporado
cada vez més activamente en las politicas culturales y de promocién del turis-
mo.

Seleccionar productos y preparaciones, preservarlos, difundirlos, promo-
cionarlos e incluso recuperarlos. Todas estas acciones sirven para destacar un
proceso social de construccion de la gastronomia como patrimonio cultural;
partiendo de criterios contemporaneos se reinterpreta la tradicién cultural y
gastronémica de un territorio concreto (Colasurdo & Sartori, 2011).

De esta manera, este estudio destaca la gastronomia Ecuatoriana como
parte fundamental del destino, para la creacion y actualizacion de rutas gas-
trondmicas, y el establecimiento de pequefias y medianas empresas bajo pa-
rametros de sostenibilidad. La orientacién que se presenta desarrolla el con-
cepto de patrimonializacion como una forma alternativa para situar la herencia
gastronémica nacional en el destacado lugar que le corresponde por la rica
gama de productos y sabores que caracterizan a la cocina Ecuatoriana.

METODOLOGIA

Se empled una investigacién de caracter bibliografico documental, cuya
fuente principal de datos estuvo constituida por documentos descritos de
acuerdo con la pertinencia del tema. Esto permite una mayor orientacién
acerca del problema, conocimientos de trabajos y hallazgos anteriores, entre
otros. Su intencién obedece a la importancia de estructurar una plataforma
conceptual, ademés de criterios y enfoques que permitan desarrollar a futuro
otras investigaciones en el area.

IDENTIDAD Y CULTURA

La historia de la humanidad puede ser relatada a través del estudio de los
habitos y productos alimentarios consumidos. Hasta cierto momento, el hom-
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bre se preocupd por obtener alimentos para sobrevivir y en la medida que
el suministro de éstos fue mas controlado, las personas comenzaron a comer
para vivir. Sin embargo, costumbres, maneras, etiquetas y normas relacionadas
con los alimentos y su consumo emergen en épocas recientes. Algunas de
estas regulaciones o normas surgen por distintas razones, tales como: clima,
condiciones de la tierra y ubicacidn geogréfica, entre otras. No obstante, los
habitos alimenticios se reglamentaron cada vez més por un sentido de propie-
dad que de sobrevivencia: el comer se vinculé a una expresioén de identidad.
Como consecuencia de este hecho, la produccién de alimentos se considerd
una actividad relevante, en la cual, la ejecucién de quien los preparaba se
constituia en elemento artistico, dando lugar asi a especialidades caracteris-
ticas de cada regién o localidad, origindndose lo que hoy se conoce como
especialidad gastrondémica (Zago, de Sales & de Oliveira, 2013).

Las practicas culinarias se asocian con el estilo de vida y se puede suponer
que es la ultima fuente metaférica del concepto de sabor. En concordancia
con esta polivalencia de significados, las practicas de la alimentacién pueden
ser utilizadas como un laboratorio para comprender las relaciones sociales, y
la manera cémo diferentes culturas preservan su sentido de identidad a través
de ellas. Lo cierto es, que las practicas alimentarias revelan las caracteristicas
propias de cada region, localidad o lugar, y definitivamente constituyen uno
de los valores mas ilustrativos de las costumbres, tradiciones y usos de los
pueblos. Estos aspectos contribuyen con la preservacién de la identidad de
cada comunidad y minimiza la estandarizacién de la cultura. Asimismo, la satis-
faccién gastrondmica esta en primer lugar de los placeres derivados del viaje.
La impresién favorable o no que tendré de ella el viajero, puede condicionar
su valoracion y recuerdo de los restaurantes que ha visitado y de todo lo que
ha visto y vivido en el viaje (Alcantara, Rivas, & Longa, 2004).

Asi, a través del tiempo, en cada espacio geogréfico se ha ido generando
una cultura culinaria diferenciada, que viene determinada por los productos
que pueden elaborarse en dicho espacio, mas la creatividad que se ha aplica-
do en la preparacién de especialidades, que refleja su cultura gastronémica.
Entendiéndose entonces como gastronomia el arte de preparar y apreciar una
buena comida, representando un simbolo muy importante de la identidad de
los pueblos. Bajo estas premisas, se considera que las especialidades gas-
tronémicas son parte fundamental del patrimonio cultural de cada destino y
como tal se constituyen en un valor del mismo (Schenkel & Pinassi, 2015).

Por lo tanto, conocer un pueblo significa conocer su paisaje, su arquitectu-
ra, su literatura, sus monumentos, su cultura culinaria y su gastronomia, entre
otros. Estas Ultimas representan un arte social, con un lenguaje universal com-
prensible por todos los hombres, porque involucran a la alimentacién, el cual
es un acto no limitado por fronteras, pleno de humanidad, de creatividad, de-
positario de tradiciones seculares y por ello vinculo del hombre con su pasado.
Asi se ha verificado, que existe otra dimension del acto alimentario muy ligada
con el bienestar social, derivada de la conciencia de una tradicién que al ser
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apreciada y cultivada, refuerza la autoestima y apuntala la identidad cultural.

En tal sentido, el organismo internacional UNESCO ha otorgado a la gas-
tronomia el lugar privilegiado que se merece, ya que los alimentos y las bebi-
das son, entre los productos de un pais, una de las mas importantes expresio-
nes culturales y de acuerdo con estudios de este organismo, el nivel cultural
de los pueblos se mide por tres criterios: cocina, cerdmica y musica.

Estos hechos conllevan a la revalorizacién de la representacion social y a la
imaginacion, facetas asociadas espontdneamente con la comida y conectadas
con una mitologia de la “tierra” y sus productos tradicionales. Comer en un
sitio determinado convierte al comensal, de espectador en protagonista, y
esto le permite encontrarse con otra cultura en un nivel intimo en forma mas
concreta, a través de sabores, colores, preparaciones, aromas, combinaciones
y creatividad. Es por ello, que al interpretar una situaciéon histérica de los ritua-
les en la mesa, pueden establecerse los valores fundamentales de una cultura,
lo cual permite su mejor comprensién.

Bajo esta concepcidn, la gastronomia de un pueblo es un hito clave en
su historia y a través de ella se puede profundizar en el conocimiento de la
vida econdmica, social, cultural, psicolégica, ambiental y hasta religiosa. Asi,
la gastronomia nacional es un atributo de relevo que pasa de generacién en
generacion, enriquecida por los cambios en los procesos y la tecnologia.

En este sentido, (Oliveira, 2007) apunta, que la Gltima parte del siglo vein-
te se caracterizd por la existencia de transformaciones sociales, culturales y
tecnoldgicas que parecen no tener un final inmediato, contribuyendo a que
el progreso tienda a extenderse por varios caminos, sin mostrar indicios de
interrupcion, tal vez por aquello de que las crisis generan salidas y aperturas
en todos los &mbitos. Precisamente, el turismo ha sido considerado como una
salida para el desarrollo socio - econémico de los paises. Sin embargo, en la
Ultima década ha surgido una preocupacion creciente en virtud de que dicha
actividad no ha reportado los beneficios esperados.

Bajo estas condiciones la actividad turistica no ha tenido gran relevancia
como herramienta de desarrollo socio - econémico, si bien es cierto, que ha
sido considerada en los diferentes Programas de Gobierno como una priori-
dad. No obstante, la declaracién de prioridad no ha estado acompanada por
la definicién de una visién, estrategias, programas y planes de accién para
solventar las carencias estructurales que sirvan de bases para el desarrollo de
una actividad turistica sostenible.

En tal sentido, es posible precisar que aun cuando la actividad turistica
en Ecuador no ha alcanzado las expectativas que se tenian, hasta el presente
se ha acumulado una experiencia (gestion, operacion, formacién, tecnologia,
mercadeo, etc.) valiosa que puede servir de apalancamiento para dicha ac-
tividad, bajo pardmetros de viabilidad, sostenibilidad y participaciéon de los
sectores publico y privado, dado que Ecuador mantiene su potencial turistico
gracias a la riqueza de los recursos naturales, culturales y humanos que posee.
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TURISMO Y GASTRONOMIA ECUATORIANA

En general, la comida es un segmento de turismo cultural. La cultura gas-
trondmica tiene desarrollada la oferta turistica de muchos destinos.

Sostiene (Sengel, Karagoz, Cetin, & Dincer, 2015) que “la alimentacién es
una fuente de informacioén valiosa. A través de la gastronomia, podemos iden-
tificar una sociedad, una cultura, una religion, una forma de vida, una clase
social, una evento o por tiempo”.

De acuerdo con (Guerra & Muller, 2013) la cocina local merece la atencidn,
no solo desde el punto de vista cultural sino proporcionar un punto importante
de Turismo de contactos, ya que la actividad turistica de la diferencia y las ca-
racteristicas especificas de una localidad son las materias primas basicas como
un medio de diferenciaciéon de un destino turistico, haciendo hincapié en que
cuanto mas “tipico” es un plato mas valioso sera.

Sefiala (Davila Jimenez, 2016) que “la cocina es un simbolo cultural, es la
memoria, y en especial la equidad cultural de cualquier grupo social”. Por lo
tanto, es evidente que el simbolo de la comida desempefa una importante
influencia en el turismo, siendo capaz de establecerse como un componente
importante en un destino, comunidad y turistas.

Muchos destinos estéan tratando de desarrollar de manera sostenible y afia-
dir valor a su ciudad a través del segmento de turismo cultural y gastronémico,
la valoracién de las manifestaciones locales, comida tipica, la arquitectura del
lugar y experiencias interculturales. Los estudios demuestran que la gastrono-
mia ha sido valorada como elemento cultural intangible que esté asociado a la
mejora del atractivo de los destinos turisticos.

Para (Ceretta & Ciliane., 2012)"turismo gastronémico tiene la funcién sim-
bélica la traducciéon de la experiencia del consumidor en sentir, en la memoria
de todos lo que es Unico, diferente, emocionante y tener una identidad en ser
descubierto”.

La variabilidad alimentaria es expresién de la diversidad, creatividad y el
cambio cultural en el tiempo y el espacio. La comida es un medio de comu-
nicacion, de constitucién de vinculos afectivos, y de identificacién y diferen-
ciacién social. El articulo de (Matta, 2014) que abre el dossier, es sobre el
reciente auge gastronémico en el Perl. El autor muestra la manera en que la
cocina peruana, considerada hoy como una de las mejores del mundo, se ha
convertido no solo en una nueva fuente de empleo e ingreso, via la patrimo-
nializacién y los emprendimientos, sino que ha dado lugar a un nacionalismo
donde la comida es fuente de identidad, de desarrollo econémico y social, y
de discurso politico neoliberal en el que los chefs juegan un importante papel.

Hay que tener en cuenta que una parte de la patrimonializacién gastroné-
mica esté vinculada a las regiones rurales, las cuales han sido en las Gltimas dé-
cadas objeto de un creciente atractivo turistico debido a su multifuncionalidad,
como indican (Vazquez Ordofiez, 2016). En definitiva, las distintas experiencias
o proyectos concretos permiten ver la diversidad de procesos que requiere y
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supone la patrimonializacion de la gastronomia. Seleccionar productos y pla-
tos, caracterizarlos, preservarlos, difundirlos, promocionarlos, comercializarlos,
protegerlos e incluso recuperarlos. Todas estas acciones sirven para destacar
que se trata, en definitiva, de un proceso social de construccién de la gastro-
nomia como patrimonio cultural. Porque a partir de criterios contemporaneos
se reinterpreta la tradicion cultural y gastronémica de un territorio concreto
(Loscos Presculi, 2008).

Ecuador es un pais pleno de ricas tradiciones culturales, las cuales reflejan
el perfil cultural de las diversas regiones que conforman el territorio nacional.
Estas manifestaciones culturales pueden ser atributos muy locales que sélo se
practican en pequefas y distantes poblaciones, lo que ha originado que algu-
nos platos de la gastronomia nacional hayan sido sustituidos por costumbres y
practicas globalizadoras, tales como, la generalizacién de las hamburguesas y
demas comida chatarra; en el consumo nacional. En este sentido se compren-
de, que en ciertas ocasiones, ha existido desconocimiento o desinformacién
asociado algunas veces a un débil sentido de pertenencia nacional y limitada
divulgacion. La realidad sefiala que la gastronomia ecuatoriana no ha sido
considerada en su verdadero potencial, ni aprovechada como recurso turisti-
co. Las referencias que mencionan a esta importante expresion cultural como
recurso turistico son muy escasas. No obstante, las manifestaciones culinarias
son susceptibles de ser rescatadas en la medida en que se vinculen con la
concepcién de patrimonio cultural, resaltando la dimensién en términos de su
valory su integracién con el resto de los atributos que conforman la identidad
nacional.

Dentro de este marco, la mayor parte de las tradiciones culturales ecuato-
rianas cualquiera que sea su situacion actual, son el resultado de un proceso
de transferencia de costumbres, modos de vida, creencias, mitos o leyendas
entre los grupos que inicialmente entraron en contacto: espafioles e indigenas.
Mas adelante, con la llegada del esclavo negro, traido de Africa, se conformé
una trilogia de la que va a surgir la verdadera cultura ecuatoriana producto del
mestizaje de estos grupos étnico - culturales. La conjuncién de estos grupos
influencié la identidad cultural gastronémica (siglos XVI y XVII), dando paso
a innumerables claves que, en conjunto, constituyen las raices de la cultura
ecuatoriana, integrandose a su vez una porcién importante de la identidad
gastrondmica. En los Cuadros 1y 2, se observan algunas manifestaciones ali-
mentarias originadas por dicha influencia.
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Cuadro 1. Manifestaciones alimentarias segtn Grupos Etnicos

Consumo de papa, mote, granos
como quinua, maiz, amaranto; ve-
getales como broécoli, zanahoria,
alfalfa; complementado con cer-
do, res, borrego y de caza, frutas

Introduccién de nuevos produc-
tos animales y vegetales: carne de
vacuno, porcino, aves, aceites, es-
pecies, harina de trigo, vino, ajos,
cebolla, lentejas, cana de azlcar.

Consumo de tubérculos como la
yuca, jengibre; granos como ha-
bas, fréjol; verduras como zapallo,
aji; frutas (platanos, cocos), asi
como mariscos, carne de gallina,

y tubérculo como ocas, mashua y
melloco.

uso del aceite de palmay miel.

Fuente: Disefio propio.

Cuadro 2. Preparaciones embleméticas de la cocina ecuatoriana por regiones

Platos

Dulceria

Encocao de pescado, cazuela de marisco, ce-
viche, viche, guatita, caldo de gallina, tonga,
caldo de bolas, corviches, tapao de pescado,
cangrejos, encebollado, chupe de pescado.

Casabe, manjar, cocadas, torta de guineo,
arroz de leche, dulce de grosella, pastelitos,
troliches, alfajores, melcocha, pan de yuca, he-
lado de coco, bombones, humitas, ensalada
de frutas.

Platos

Dulceria

Hornado, fritada, seco de borrego, yaguarlo-
cro, tripa misqui, cevichochos, repe, chucchu-
caras, cascaritas, papas con cuero, mote pillo,
llapingachos, fanesca, sopa de verduras, cola-
das.

Bizcochos, higos con queso, helados de paila,
ayuyas, colaciones, dulces de frutas, espumi-
lla, panes de dulce, tortas, mermeladas, quim-
bolitos, quesadillas, bufiuelos, colada morada.

Platos

de cafa, ayahuasca.

Platos

Ayampacos de pescado, maito de pescado, volqueteros, pinchos de chontacuros, chicha de
yuca, truchas y tilapias asadas, inchicapi, seco de guanta y venado, humitas, melcocha, dulce

Dulceria

Ceviche de canchalagua, arroz marinero, bo-
|6n de verde, bacalao, seco de chivo, langosta,
sopa marinera, sopa de pepino de mar.

Pan de yuca, panes de sal y de dulce, tortas,
dulce de higos, tomate kumato, platanos dul-
ces, queso de pifia.

Fuente: Elaboracién propia.
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En esta perspectiva, la gastronomia ecuatoriana se mantiene como parte
fundamental del patrimonio cultural, con un valor intrinseco, y puede ser un
valor agregado dentro de la actividad turistica, constituyéndose en una oferta
valida de los distintos destinos en el ambito nacional. De esta manera, se reco-
noce al turismo como creador de impresiones de las tradiciones en el terreno
local y regional para atraer a los turistas.

El anélisis precedente, permite sefialar que dentro de la cocina nacional
existen preparaciones emblematicas que representan la herencia cultural
ecuatoriana, ya que en ellas se funden los aportes de los grupos indigenas, es-
pafoles y africanos. Otras preparaciones son especificas de la cocina regional,
donde tuvieron mayor o menor influencia cada uno de estos grupos étnicos,
dependiendo de los procesos histéricos locales de formaciéon de sus socie-
dades y de los recursos disponibles en el medio geografico regional. Estas
preparaciones se presentan en el Cuadro 2, en el cual se refleja la presencia de
una cocina tradicional con un repertorio extenso, que puede ser desarrollado
bajo estrategias de competitividad, con una perspectiva de actuacion local y
visién nacional. Es decir, como sefiala (Rosen, Digh, Singer, & Phillips, 2000),
cada pais debe encontrar un equilibrio saludable entre preservar la identidad,
sobrevivir y prosperar dentro de un sistema globalizado. Este hecho ha im-
pulsado a las naciones a desarrollar nuevos modos de pensamientos y actua-
ciones locales y globales. En consecuencia, se impone el reconocimiento de
las practicas alimentarias, no solamente de los productos en si mismos, sino
también de los diferentes medios fisicos o equipos y rituales que se utilizan en
su preparacion y en su consumo, como un modo de actuacién local.

PATRIMONIALIZACION

Visto de esta forma, en este estudio se establece que la Patrimonializacion
de la Gastronomia es el proceso de revalorizacion de las practicas culinarias,
tanto de sus productos como de los medios fisicos o equipos y rituales que se
utilizan en su preparacién, los cuales son caracteristicos de un area geografica
y han constituido un valor cultural a través de las generaciones, considerdndo-
se vélidas aquellas practicas que a través del tiempo han necesitado embelle-
cimiento, adaptacién o creatividad para ser preservadas.

Asi, la patrimonializacién es relevante frente a la mencionada dindmica, ya
que, a través de su insercidn en este escenario, se establece que uno de los va-
lores de la cultura ecuatoriana permanezca a través del tiempo y se transforme
en una ventaja competitiva en actividades tales como el turismo.

Una de las estrategias viables podria ser la creacién de unidades de nego-
cios en el area de servicios de alimentacién, con una oferta de preparaciones
representativas de la cocina ecuatoriana, con estructuras de costos diferencia-
das, un producto de alta calidad y con la participacion comunitaria. Se plan-
tea entonces como alternativa la integracién de la patrimonializaciéon de la
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gastronomia venezolana en un proceso de cinco fases atendiendo a un orden
practico para su aplicacién, como se puede observar en el Cuadro 3.

Cuadro 3. Aplicacion Estratégica del Concepto de Patrimonializacion.

1.- Identificacién del Patrimonio Gastronémico: culinaria, tradi-
cién, préctica, producto, equipos.

2.- Perfil de la Ubicacién: econdmico, poblacional, capital
humano, climatoldgico, tecnoldgico, cultural, entorno legal, in-
fraestructura basica y de servicio, estructuras turisticas, vocacién
del area, otros.

3.- Concepto de producto/servicio: restaurantes, confiterias,
ventas ambulantes, paraderos, otros.

4.- Consumidor: Demanda actual, demanda potencial, oportu-
nidades.

Definicién de una politica de Estado con intervencién local,
regional y nacional que establezca un entorno macroeconémico
favorable e impulse el drea tecnoldgica hacia la formacion de
pequefias y medianas empresas.

1.- Unidades de Negocios: definicion del producto/servicio, es-
tructura de costos, equipamiento, procesos, recursos humanos
calificados, segmentacion, aprovisionamiento.

2.- Redes de Servicios: modalidades de operacion, asociacion
con productores, asesorias técnicas, acceso a los sectores
productivos, financieros, cientificas, educativas y tecnoldgicas,
sostenibilidad.

3.-Rutas Gastrondémicas: Agencia de gestion, el valor de la
gastronomia como producto de la cultura nacional.

1.- Planificacion Tactica:

e Determinacion de objetivos, de desarrollo y calidad.

e Programas en: adiestramiento acelerado, revalorizaron del
turismo cultural, financiamiento, etc.

2.- Planificacién Estratégica:

® Proyeccién y expansion de la red de servicios.

e Desarrollo de rutas gastronédmicas en el &mbito local, regio-
nal y nacional.

Programa de Gestién:
Programas de seguimiento y control.
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Fase V Programa de Gestic’)n:' )

¢ Coémo sabemos que Programz'as de evalua}cllon. . .

[—— F’r'oye'cuon y expansion de la red de servicios considerando
criterios de sostenibilidad.

Fuente: (Alcantara , Rivas , & Longa, 2004).

Lograr la combinacién que genere una organizaciéon de acuerdo con lo
expresado en dicho esquema, es lo relevante para alcanzar una posicién com-
petitiva local, nacional y global. Por lo tanto, este proceso de patrimoniali-
zacion permitird el ajuste de la gastronomia tradicional, no sélo para seguir
las tendencias del siglo XXI, sino para afianzar y crear las denominadas rutas
gastronémicas. Si la decision esta asociada al desarrollo de pequefias empre-
sas, esta debe estar conectada con la formacion de cadenas o redes de ser-
vicio donde cada eslabén representado por productores agricolas, artesanos,
transportistas, servicios de seguridad, asesorias técnicas: legales, marketing,
adiestramiento, financieras y econdmicas, entre otros, sea un valor agregado
para la misma. Dicha estructura proporcionara el acceso a los grandes sectores
productivo, financiero, cientifico, tecnolégico y educativo.

Segun el Cuadro 3, cada unidad de negocios debe definir claramente el
producto que ofrece, la estructura de costos, equipamiento, procesos, recur-
sos humanos, proveedores, segmentos de mercados y valor agregado que
aporta. A su vez, los integrantes del tejido productivo deben plantear un pro-
grama de gestion, cuya principal funcién sea coordinar el esfuerzo de desa-
rrollo, mantenimiento, control, evaluaciéon y proyeccién, dirigida a la estructu-
racion de rutas gastronémicas. En este sentido, se busca proponer la creacién
de organizaciones, la posibilidad de insercion en las comunidades como entes
generadores de empleo y con la intencién intrinseca de promover los valores
culturales de cada region.

CONCLUSION

El proceso de patrimonializacién fortalecera la gastronomia nacional im-
pulsando el desarrollo de los procesos y la creacién de productos Unicos y
sostenibles, que conformen una oferta competitiva dirigida a la estructuracién
de rutas gastronémicas, en las cuales la participacién comunitaria represente
un valor agregado dado su rol protagénico dentro del proceso.

El valor de la gastronomia como producto nacional determina acciones
precisas hacia la patrimonializacién de dicho valor. Mantenerlo sélo como un
concepto mistifica la posibilidad que le da su funcién rememorativa a través
de la cual puede ser comprendida la identidad nacional, ademas de ofrecer
elementos originales que, combinados con una estructura organizacional sos-
tenible, puede representar la ecuacién del éxito. Es decir, el correcto balance
entre valores culturales, identidad y cambios.
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La gastronomia tradicional es un valor cultural importante que puede y
debe ser integrada a los destinos turisticos, dado que ofrecera a los visitantes
nacionales o foraneos el conocimiento de las cocinas: locales, regionales y
nacionales.

La revalorizacién de la gastronomia nacional se puede promocionar el uso
de determinados alimentos, propicidndose la renovacién de su consumo, asi
como procesos, equipos y rituales utilizados en su preparacion, los cuales se
convierten en puntos claves de la identidad nacional, y en ventajas competiti-
vas en actividades turisticas.

En definitiva, las distintas experiencias o investigaciones permiten ver la
diversidad de procesos que requiere y supone la patrimonializacién de la gas-
tronomia. Seleccionar productos y platos, caracterizarlos, preservarlos, difun-
dirlos, promocionarlos, comercializarlos, protegerlos e incluso recuperarlos.
Todas estas acciones sirven para destacar que se trata, en definitiva, de un
proceso social de construccion de la gastronomia como patrimonio cultural.
Todo esto pone nuevamente a la vista de todos, la relacién directa con el pa-
trimonio, la gastronomia y el turismo.

Trabajar en conjunto con la academia, el ministerio de turismo y el sector
privado en la difusién y revalorizaciéon de nuestras costumbres, platos tipicos
y gastronomia es una tarea pendiente y ardua para convertir al Ecuador en
una potencia gastronémica. Sin embargo, lo que se necesita para esto es que
el recurso gastronémico se convierta en producto turistico, que esté perfec-
tamente definido y que sea puesto en el mercado a través de las empresas o
emprendimientos turisticos publicos o privados.
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