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Resumen: En este trabajo se valora la percepción de los ciudadanos
sobre el patrimonio cultural gastronómico en la gestión turística
en la provincia de Manabí, Ecuador, específicamente en el
cantón de Jipijapa, una zona turística importante debido a
sus atractivos diversos, platos típicos y bebidas que forman
parte de las tradiciones culinarias de la región. Se evalúan los
aspectos económicos de la gastronomía tradicional y su influencia
en el turismo; se analiza la relación entre la preservación del
patrimonio gastronómico y la sostenibilidad ambiental en el
contexto turístico; se identifica los valores y prácticas culturales
asociados a la cocina tradicional de Jipijapa y su contribución a
la diversidad cultural del territorio; se determina la percepción
de los habitantes locales y turistas sobre la importancia y valor
del patrimonio gastronómico como recurso turístico y cultural.
En el proceso de investigación se aplicó una encuesta a 505
participantes utilizando una metodología mixta. Se encuentra que
la mayoría de los encuestados tiene una visión positiva sobre
la preservación y valoración del patrimonio gastronómico como
recurso turístico y cultural. Además, es importante involucrar a la
comunidad en la planificación turística y valorar la importancia
de los productos agrícolas ancestrales como parte del patrimonio
cultural alimentario.

Palabras clave: gastronomía, turismo, gestión turística,
patrimonio cultural, alimento, patrimonio gastronómico.

Abstract: In this study, the perception of citizens regarding the
cultural gastronomic heritage in tourism management is assessed
in the province of Manabí, Ecuador, specifically in the canton of
Jipijapa, an important tourist area due to its diverse attractions,
typical dishes, and beverages that are part of the culinary traditions
of the region. e economic aspects of traditional gastronomy and
its influence on tourism are evaluated. e relationship between
the preservation of gastronomic heritage and environmental
sustainability in the tourism context is analyzed. e values and
cultural practices associated with the traditional cuisine of Jipijapa
and its contribution to the cultural diversity of the territory are
identified. e perception of local residents and tourists regarding
the importance and value of gastronomic heritage as a tourism
and cultural resource is determined. A mixed methodology was
employed in the research process, which included a survey of 505
participants. e findings reveal that the majority of respondents
hold a positive view regarding the preservation and appreciation
of gastronomic heritage as a tourism and cultural resource.
Furthermore, it is important to involve the community in tourism
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planning and to recognize the significance of ancestral agricultural
products as part of the cultural food heritage.

Keywords: gastronomy, tourism, tourism management, cultural
heritage, food, gastronomic heritage.

Introducción

El estudio sobre la relación entre la gastronomía y el turismo es objeto de análisis
desde diversos enfoques, entre los que destacan el económico, antropológico,
sociológico, psicológico, histórico y sociocultural. En estos enfoques, se le
atribuye cada vez más importancia a la búsqueda de posibles vínculos existentes
entre ambos conceptos, desde una perspectiva amplia que abarca tanto su
dimensión cultural como la productiva, para así comprender mejor cómo se
interrelacionan en sus respectivos contextos. No obstante, en ocasiones se ha
abordado esta cuestión desde una visión incompleta que impide apreciar todas
las dimensiones e indicadores relevantes.

La incorporación de productos gastronómicos patrimonializados a la gestión
turística es esencial para satisfacer las necesidades alimenticias de los turistas y
visitantes, al mismo tiempo que se les brinda la oportunidad de experimentar
nuevas vivencias y conocer las particularidades de cada lugar. En este sentido, el
patrimonio cultural gastronómico se valoriza como un recurso imprescindible
para interpretar el pasado, comprender el presente y edificar el futuro. Esta
concepción incluye tanto las tradiciones orales, como las costumbres, las fiestas,
las artes culinarias y demás habilidades asociadas a la cultura alimentaria y, al igual
que toda manifestación cultural, se apoya en una tradición consolidada a lo largo
del tiempo.

Para comprender de manera adecuada la relación entre el patrimonio cultural
gastronómico y la gestión turística, es indispensable adoptar una mirada holística
e integradora que permita valorar todas las dimensiones e indicadores que
intervienen en dicha relación. De esta manera, es posible asegurarse de promover
una gestión turística sostenible y respetuosa con el patrimonio cultural. Según
la Organización Mundial del Turismo [OMT], 2018a), la gestión turística se
refiere a las repercusiones actuales y futuras en los ámbitos económico, social y
medioambiental. Asimismo, García et al. (2022, p. 13) definen la gestión turística
como «la conducción coherente de todos los componentes que conforman el
sistema turístico».

En cuanto al patrimonio cultural gastronómico, se destaca como elemento
esencial su capacidad para atraer al turista y para compartir las tradiciones y
experiencias de las comunidades locales (Arias y Pozo, 2021; L. Troncoso, 2018).
Además, el conocimiento de los productos gastronómicos y su significado y
valores transmitidos de generación en generación son factores clave a la hora
de planificar y coordinar actividades turísticas para diferentes tipos de turistas
motivados a conocer otras culturas (Bahls et al., 2019).

La presente investigación se lleva a cabo en el cantón de Jipijapa, una zona
turística importante debido a sus atractivos diversos, platos típicos y bebidas
que forman parte de las tradiciones culinarias de la región. Con el objetivo de
fortalecer y desarrollar la sostenibilidad turística, este cantón ha implementado
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un Plan Estratégico. En este contexto, el objetivo general del estudio es valorar
la percepción de los ciudadanos sobre el patrimonio cultural gastronómico en la
gestión turística, mediante un análisis económico, social, ambiental y cultural de
Jipijapa, provincia de Manabí en Ecuador. Los objetivos específicos son evaluar
los aspectos económicos de la gastronomía tradicional y su influencia en el
turismo; analizar la relación entre la preservación del patrimonio gastronómico
y la sostenibilidad ambiental en el contexto turístico; identificar los valores y
prácticas culturales asociados a la cocina tradicional de Jipijapa y su contribución
a la diversidad cultural del territorio; y, determinar la percepción de los habitantes
locales y turistas sobre la importancia y valor del patrimonio gastronómico como
recurso turístico y cultural.

Desarrollo

J. Medina (2018, p. 8) sostiene que «el patrimonio es un recurso permanente
para comprender el pasado, interpretar el presente y construir el futuro en
aspectos culturales y colectivos de una sociedad, lo cual conduce a que las futuras
generaciones lo puedan apreciar». El patrimonio cultural intangible o inmaterial
se refiere a las diversas formas de cultura costumbrista y pública que emanan de
una sabiduría basada en el costumbrismo, incluyendo prácticas orales, hábitos,
dialectos, canto, representaciones bailables, ritos, festividades, medicina natural y
ancestral, recetarios, métodos y técnicas culinarias, así como destrezas exclusivas
relacionadas con los aspectos materiales de la cultura, como herramientas y
hábitats (OTM, 2018a).

Desde una perspectiva holística, diferentes relaciones intrínsecas y externas se
establecen entre las formas de patrimonio cultural inmaterial y otros procesos,
como la gestión turística. Estas relaciones de carácter sistémico permiten ubicar,
según el propósito, jerarquías entre dichas formas y sus relaciones. Las artes
culinarias han sido estudiadas en el campo de la alimentación y la gastronomía
(Álvarez et al., 2018); que se basa en la tradición, el arte y la cultura. Por esta
razón, esta investigación está enfocada en la gastronomía.

Según Álvarez et al. (2018), los estudios sobre gastronomía tratan cada vez más
sobre el análisis profundo y la valoración de la cultura legítima por medio de la
relación entre la alimentación y la cultura, de las costumbres y tradiciones que
reflejan una actividad diaria, incluyendo el envío y la expresión reconocida por la
comunidad como parte de su cultura propia, signada como patrimonio cultural
inmaterial (OTM, 2018a). Por tanto, el saber culinario representa al pueblo y
permite la salvaguarda, la construcción de identidad cultural y la comunicación,
lo cual es fundamental para el patrimonio cultural gastronómico, enfocado en
la recuperación de sabores, cocina tradicional o local y su valor cultural (Arias y
Pozo, 2021).

El patrimonio gastronómico cultural se refiere a los productos y técnicas
culinarias propias de una comunidad, influidos por factores históricos, culturales
y ambientales, y conectados a una red de representaciones, símbolos y rituales.
El concepto de patrimonio gastronómico y cultural es un símbolo territorial que
encarna tanto la cultura como la naturaleza arraigada en un lugar y es crucial en
la construcción de la identidad de una comunidad.
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La cocina típica de una región no solo incluye las costumbres, productos
y platos típicos, sino también las tradiciones, procesos y la forma de vida
definida en torno a ella. Desde el punto de vista económico, el patrimonio
cultural gastronómico es uno de los principales activos de una comunidad
por su adaptabilidad a las demandas del mercado, la creación de negocios y
la atracción de visitantes. Favorecer la patrimonialización de las expresiones
culinarias mediante la promoción de productos locales e innovaciones culinarias
puede encauzar la protección y promoción de la producción local.

Para implementar la gestión de procesos que lleve al desarrollo integral de una
comunidad es necesario considerar el patrimonio cultural gastronómico como
factor crucial, y lograr su protección y promoción. En este sentido, es relevante
apoyarse en fuentes científicas internacionales de alto impacto y prestigio. Por
ejemplo, Hormaza y Torres (2020), al igual que Arias y Pozo (2021), destacan
la importancia del patrimonio cultural gastronómico en la construcción de la
identidad y el desarrollo económico de las comunidades; Espeitx (2004) y García
et al. (2022) se centran en lo relevante de la protección de la producción local y
la promoción turística.

Es decir, para lograr la gestión de un proceso eficaz en el desarrollo integral de
una comunidad, es importante considerar el patrimonio cultural gastronómico
como un activo fundamental. La protección y patrimonialización de este
patrimonio pueden fomentar la producción local, crear negocios y fortalecer la
identidad cultural y el desarrollo económico de las comunidades.

Concordando con la OMT (2018b), la gestión turística busca satisfacer
las necesidades de los visitantes, la industria, el entorno y las comunidades
anfitrionas, y tiene repercusiones económicas, sociales y medioambientales
actuales y futuras. Más aún, la gestión turística adecuada incluye todos
los elementos del sistema turístico, y tiene como objetivo cambiar el
comportamiento de los actores y participantes en el mismo, y permite una visión
más ambiciosa de su desarrollo (García et al., 2022). Es un proceso dinámico,
interactivo, eficiente y productivo que requiere planificación, organización,
dirección y control (Mena y Fiallos, 2018).

Efectivamente, en la gestión turística es un proceso con base en conocimiento
específico, donde cada eslabón de la cadena de servicio hace lo necesario para
aplicar estrategias que garanticen una experiencia satisfactoria para el huésped
(Bassan y Rodríguez, 2020). Pero, como enfatizan Inga y Pérez (2022), para
lograr una gestión turística eficaz se requiere de habilidades ejecutivas y liderazgo
en la toma de decisiones en todos los aspectos del desarrollo turístico.

Las instituciones son clave en la gestión turística, según Hormaza y Torres
(2020), ya que su función principal es promover la relación entre la oferta y la
demanda, conectar a los actores y promover el turismo por medio de estrategias
enfocadas en la creación y promoción de eventos gastronómicos en el ámbito
local, regional, nacional e internacional. Además, las instituciones deben diseñar
e implementar acciones encaminadas a convertir los eventos en atracciones y
lugares de interés altamente valorados para los turistas, refieren Inga y Pérez
(2022).

En tanto, es crucial reconocer que el turismo puede tener un impacto negativo
en el medioambiente y la sociedad, lo que hace que sea esencial gestionarlo
de manera responsable y sostenible (Ordóñez y Ochoa, 2020). En función
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de esta afirmación, los residentes y propietarios tienen una obligación de
garantizar un turismo responsable y sostenible en la comunidad. Por ello, los
estudios sobre la relación entre el patrimonio cultural gastronómico y la gestión
turística, que incluyen la perspectiva psicosocial, antropológica y etnográfica, son
fundamentales para la construcción de modelos e interpretaciones. Es preciso
atender la atractividad turística ya que la concentración de recursos patrimoniales
puede atraer a muchos visitantes (L. Troncoso, 2018; Vázquez, 2022).

En este proceso es importante tener en cuenta la tradición en la
planificación del turismo desde la gestión cultural, para promover y reconocer
expresiones patrimoniales y atraer turistas. La gestión del patrimonio cultural
gastronómico también debe realizarse de manera ética y sostenible, considerando
la alimentación, el transporte y el hospedaje (OMT, 2018b). La cultura
gastronómica es una parte central de la experiencia turística, donde los turistas
buscan productos culinarios relacionados con su origen (Valencia et al., 2021).

De modo que, el patrimonio cultural gastronómico, se convierte en un
determinante clave en la planificación y coordinación de la actividad turística,
especialmente para turistas motivados por conocer otras culturas a través de
los productos gastronómicos (Bahls et al., 2019). Aquí, la gestión de los
recursos culinarios ayuda a fortalecer el desarrollo turístico local y promover la
sostenibilidad (M. Guijarro et al., 2018).

Por consiguiente, la gestión del turismo y del patrimonio cultural
gastronómico es crucial para la preservación del medioambiente y el desarrollo
económico sostenible de las comunidades locales. Para tal fin, es fundamental
llevar a cabo medidas éticas y sostenibles en la planificación, organización,
coordinación y control del turismo con el objetivo de asegurar la experiencia
turística segura y significativa. Así, el patrimonio cultural gastronómico no solo
aporta a la gestión turística una forma de comunicación y transmisión cultural,
sino que también es una nueva herramienta de marketing utilizada por los
anfitriones y proveedores de productos y servicios.

Por ello, Álvarez et al. (2018) explican que conocer y valorar el patrimonio
cultural gastronómico significa explotar sus atributos, lo que puede conducir a la
expansión económica desde la gestión turística y ganar importancia internacional
del patrimonio tangible al intangible. No obstante, como afirman Arias y Pozo
(2021) se puede preservar el patrimonio cultural gastronómico en una gestión
turística que también preserve la historia con cada uno de los ingredientes,
costumbres y fiestas, y que se utilice o modifique para satisfacer el deseo y el gusto,
y no el consumo.

En este sentido, es importante promover una gestión turística con
participación social que fomente el consumo de productos gastronómicos
propios y fomentarlos en la cotidianidad, según afirman Mena y Fiallos (2018).
De esta manera, el patrimonio cultural culinario puede convertirse en un
atractivo para los turistas, quienes cada vez anhelan un tipo de turismo más
vivencial con nuevas experiencias. Las comunidades pueden utilizar este tipo
de eventos turísticos para establecer prácticas cotidianas en el territorio y
gestionarlos como insumos para el turismo cultural gastronómico genuino, desde
un enfoque sostenible de autonomía territorial.

Cuando se analiza el patrimonio cultural gastronómico en la gestión turística
se debe tener en cuenta la oferta gastronómica de una determinada institución
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turística, así como las entidades u organizaciones que intervienen en la
producción, creación, comercialización y venta del producto, según señala
S. Medina (2018). En este marco, el patrimonio cultural gastronómico es
considerado hoy en día como un recurso turístico de gran potencial en la gestión
de la cultura y del turismo.

Respecto a los productos y platos de una región, cuando son patrimonializados
con éxito, se convierten en recursos turísticos auténticos y estratégicos para
el desarrollo socioeconómico local y cultural, junto con otros elementos del
patrimonio cultural (Espeitx, 2004). En particular, la gastronomía simboliza
los valores tradicionales y representa oportunidades para el turismo, la gestión
cultural y el desarrollo de servicios gastronómicos, generando ingresos para la
población local.

Ahora bien, el cantón de Jipijapa, en la provincia de Manabí, es un importante
destino turístico debido a su historia, tradiciones, costumbres y atractivos
naturales y artificiales. Según el Gobierno Provincial de Manabí (2016), Jipijapa
cuenta con infraestructuras patrimoniales como el monumento al choclo y el
sombrero de paja toquilla más grande del mundo, así como con numerosos sitios
turísticos, incluyendo la playa de Puerto Cayo, los pozos azufrados de Joa, los
pozos de Andill y la cascada de Agua Dulce. También cuenta con celebraciones y
festividades culturales en diferentes parroquias y áreas urbanas, como las de San
Lorenzo Mártir, la Virgen de Agua Santa, la independencia y la cantonización.

En Jipijapa se encuentra la agencia de viajes Jipitour, que ofrece
diversas opciones de restauración, entre ellos, comedores, quioscos, cevicheras,
expendedurías de soda, heladerías, asados, bares, panaderías y restaurantes,
destacando las cevicheras como la opción más popular.

De acuerdo al informe de la Dirección Municipal de Turismo (2015), los
platos típicos de Jipijapa están basados en el maíz, el maní y el café; se destacan
platillos como el gresoño, el bollo, la natilla y las tortillas de maíz, que son
consideradas un aperitivo en cualquier momento y no una comida. La bebida
típica de la región es el café.

Jipijapa tiene tradiciones culinarias que combinan herencias indígenas,
españolas y africanas; poseen un gran potencial cultural y turístico. Son
experiencias auténticas y pueden generar ingresos y empleos para la población
local, convirtiéndose en un elemento clave en la estrategia de desarrollo local
y cultural del cantón. Según Vázquez (2022), «se promueve la inversión en
facilidades turísticas que potencien las condiciones del turismo en el país y
propicien el desarrollo local que genere equidades en materia de oportunidades
dentro de la política del Buen Vivir» (p. 99).

Por otra parte, concerniente a la percepción, García et al. (2022) refieren
que es un proceso cognitivo consciente que permite construir juicios a partir
del reconocimiento, interpretación de las cosas y en correspondencia con
las impresiones recibidas del entorno material y social. Es esencial para la
construcción de expresiones sociales, consideradas un sistema de saberes o sistema
de conocimientos (Arias y Pozo, 2021). Específicamente, la percepción social,
respecto al potencial turístico de una unidad territorial, depende de los aspectos
socioculturales y de los saberes y conocimientos de los atractivos incluidos en el
patrimonio cultural gastronómico. Así, una actitud positiva hacia el patrimonio
cultural gastronómico en la gestión turística mejora la exposición de los visitantes
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y estimula el interés por desarrollar ambas dimensiones de todo el sector turístico
y público local (Kim y Kang, 2020).

Resulta pertinente analizar la percepción social en la proyección de la política
pública, económica y social, especialmente en la gestión del turismo, ya que es el
pueblo quien mejor conoce su dinámica social, problemas, necesidades y recursos
de que disponen (García et al., 2022). La percepción, ya sea individual o colectiva,
provee bases sólidas para la construcción de estrategias de desarrollo y es un apoyo
en la toma de decisiones en la planificación de la actividad turística (Inga y Pérez,
2022; Ordóñez y Ochoa, 2020). La representación social confiere un sentido a los
comportamientos y determina las normas que rigen las relaciones, interpreta la
realidad y le da un significado especial, señala S. Medina (2018), además, establece
las reglas de las relaciones con el medio ambiente y la sociedad.

En síntesis, la percepción es esencial en la construcción de la imagen turística
de una unidad territorial y en la toma de decisiones para su desarrollo turístico.
En esa misma idea, es importante considerar las representaciones sociales, ideas
o prácticas que guían a las personas a desenvolverse en la cotidianidad y que son
básicas para la construcción social de actitudes en un contexto sociocultural. La
percepción constituye una imagen de los significados y de los elementos de la
realidad que cada individuo elabora, lo que se traduce en la percepción colectiva
sobre los fenómenos sociales.

Metodología

La presente investigación adopta un enfoque descriptivo y correlacional con
un diseño no experimental transaccional y una metodología mixta. Se recopiló
información acerca de la percepción de los habitantes del cantón de Jipijapa sobre
el patrimonio cultural gastronómico, la gestión turística y su relación mediante el
uso de técnicas cuantitativas y cualitativas. Se establecieron variables tales como la
actitud hacia el patrimonio cultural gastronómico y la gestión turística, así como
el nivel de relación entre ambas.

La muestra se seleccionó mediante un muestreo no probabilístico de tipo
intencional, teniendo en cuenta que cumplieran con los siguientes criterios:
elaborador de productos gastronómicos, trabajador del patrimonio cultural
y actor vinculado a la actividad turística, y residir en el cantón de Jipijapa.
La recopilación de datos se realizó mediante una encuesta semiestructurada
conformada por ítems cerrados, organizados en dos dimensiones generales. El
instrumento utilizado garantizó su eficacia al demostrar una alta confiabilidad en
los resultados.

Los datos recolectados fueron procesados mediante el análisis de frecuencia
y cálculo de medidas de tendencia central, y se construyeron representaciones
en tabulaciones y gráficas utilizando el paquete estadístico SPSS versión 25.
Es importante destacar que la presente investigación se enfocó en la población
objeto de estudio conformada por 71 083 habitantes del cantón de Jipijapa, y su
muestra quedó conformada por 505 personas distribuidas de la siguiente manera:
mujeres (241), hombres (264); elaboradores de productos gastronómicos (286),
actores vinculados al turismo (110), habitantes (104), activistas de instituciones
de patrimonio cultural gastronómico (3) y representantes políticos del área de
turismo (2).
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Cabe mencionar que se estableció una comunicación a través de correo
electrónico o WhatsApp, o ambas, con los informantes para garantizar la
cohesión y conectividad de la muestra. Se enviaron instrucciones para responder
a la encuesta, y una vez completada, se recibieron y procesaron según su perfil.
Se utilizó el índice de consistencia interna alfa de Cronbach para determinar la
confiabilidad de los ítems en cada dimensión, obteniendo un valor de 0,921, lo
que indica una alta aceptación de confiabilidad. Los resultados de la investigación
proporcionan información valiosa sobre la percepción de los habitantes del
cantón de Jipijapa en cuanto al patrimonio cultural gastronómico, la gestión
turística y su relación.

Resultados

En consonancia con los objetivos del estudio, se presentan los resultados de
la encuesta que mide la percepción de los habitantes acerca del patrimonio
cultural gastronómico en la gestión turística, considerando sus dimensiones
económica, social, cultural y ambiental. La dimensión económica muestra una
actitud positiva hacia el patrimonio cultural gastronómico en la gestión turística,
como se observa en la Tabla 1. La afirmación de que la planificación turística
basada en tradiciones y costumbres gastronómicas genera más ingresos obtuvo el
mayor promedio (2.42), con valores altos en la escala (1.050), siendo la categoría
de acuerdo (2) la que más eligieron. Asimismo, mejora la gestión turística cuando
se incluye el patrimonio cultural gastronómico, ubicándose el promedio de los
habitantes en 2.33 (de acuerdo), con una variación en los valores más altos de
la escala de 1.072, donde la categoría más elegida es de acuerdo (2). En cuanto
a la afirmación de que es más fácil para los elaboradores de alimentos conseguir
empleo en el turismo, en promedio (2.24), los habitantes expresan una actitud
positiva y la categoría más elegida es de acuerdo (2).

En la dimensión social, la presencia de actores y gestores del patrimonio
cultural gastronómico mejora la gestión turística, y los productos gastronómicos
patrimonializados cambian el estilo de vida de los habitantes de la comuna. En
promedio, los habitantes expresan una actitud satisfactoria (2.13), ubicándose
en la categoría adecuada (2) y siendo la que más se refrenda en la encuesta, con
una variación de .04 unidades en un rango de 2 a 5 en la escala. Esto indica una
actitud positiva hacia los factores sociales que inciden de manera favorable en el
patrimonio cultural gastronómico en la gestión turística.

Con relación a la dimensión ambiental, los resultados disponibles en la Tabla
1 evidencian que los procesos y técnicas de elaboración de alimentos artesanales
tradicionales promueven una gestión turística amigable con el medioambiente.
Los resultados muestran un promedio de 2.47 y una desviación de .04 unidades,
ubicándose en los valores más altos de la escala (1.08). Además, el uso de
productos agrícolas ancestrales es fundamental para una buena gestión turística,
con un promedio de 2.25 y una desviación de .03 unidades que varía en .87,
también ubicándose en los valores más altos de la escala. En resumen, se
evidencia una actitud positiva hacia el patrimonio cultural gastronómico con una
perspectiva ambientalista en la gestión turística.

En cuanto a la dimensión cultural (Tabla 1), la presencia de platos típicos
en celebraciones y festividades aumenta el número de visitas y turistas. En
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promedio (2.22), se percibe de forma positiva, con una variación de .05 unidades
y una desviación (1.13) distribuida en valores altos de la escala. Además, los
conocimientos y saberes de la historia y significados de la cocina y alimentos
patrimonializados son importantes en la formación y capacitación turística. En
promedio, se valora positivamente (2.19), con una variación de .01 unidades y
una desviación de 1.13 hacia los valores más altos de la escala, y categorizados
como totalmente de acuerdo. Se concluye que existe una actitud positiva hacia el
patrimonio cultural gastronómico en la gestión turística cultural.

Tabla 1
Dimensiones del patrimonio cultural gastronómico en la gestión turística

Tabla 1
Dimensiones del patrimonio cultural gastronómico en la gestión turística

Elaboración propia

En las respuestas de los encuestados sobre las dimensiones del patrimonio
cultural gastronómico en la gestión turística, se observa que la mayoría de los
habitantes (73%) tienen una actitud positiva en la dimensión económica. Sin
embargo, un porcentaje menor expresa una actitud contraria (15.6%) y un 11.4%
todavía no ha definido su criterio. Según se observa en la Tabla 2, hay tres
afirmaciones correspondientes a la dimensión económica, y un tercio de los
habitantes tienen una actitud positiva. La afirmación que destaca es que es más
fácil para los elaboradores de alimentos conseguir empleo en el turismo, con un
porcentaje del 75.2%, mientras que un 13.7% todavía no ha definido su opinión.
La afirmación con mayor porcentaje en la dimensión económica es que la gestión
turística mejora cuando se incluye el patrimonio cultural gastronómico, con un
18.3%.

Acerca de la dimensión social, un amplio porcentaje de los habitantes
encuestados (81.8%) consideran positiva la afirmación de que, en la medida
que los productos gastronómicos patrimonializados formen parte de la gestión
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turística, cambia el modo de vida de las personas en la comuna. Además, un
78.1% lo hace para la afirmación de que la presencia de actores y gestores del
patrimonio cultural gastronómico mejora la gestión turística, aunque esta última
tiene el mayor porcentaje de actitud negativa (13.5%) y un 8.5% no tiene una
opinión definida. Los resultados confirman la actitud positiva de los habitantes
encuestados respecto a la dimensión social relacionada con el patrimonio cultural
gastronómico en la gestión turística.

En cuanto a la dimensión ambiental, más del 50% de los habitantes (77.7%)
perciben positivamente que los procesos y técnicas de elaboración de alimentos
tradicionales artesanales pueden favorecer la gestión turística amigable con el
medioambiente. Sin embargo, un 16.9% de los encuestados tiene una percepción
negativa sobre el uso de productos agrícolas ancestrales para lograr una buena
práctica turística, y un 21.3% no tiene una opinión definida. A pesar de esto, el
69.7% de los habitantes encuestados están totalmente de acuerdo o de acuerdo con
el patrimonio cultural gastronómico en la gestión turística.

Con relación a la dimensión cultural, el 73.2% de los encuestados considera
que es positiva. Un 14% lo hace negativamente y un 12.7% no tiene una
opinión definida al respecto. La presencia de platos típicos en festejos de
celebración de fechas significativas ayuda a incrementar el número de visitantes
y turistas, según el 77.4% de los encuestados. La afirmación de que los
conocimientos y saberes de la historia y significados de la cocina y alimentos
patrimonializados son importantes en la formación y capacitación turística es
considerada positivamente por el 69% de los encuestados (Tabla 2).

Tabla 2
Actitud ciudadana sobre las dimensiones de patrimonio cultural gastronómico en

la gestión turística
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Tabla 2
Actitud ciudadana sobre las dimensiones de patrimonio cultural gastronómico en la gestión turística

Elaboración propia

Discusión

La investigación llevada a cabo en el cantón de Jipijapa evidencia la importancia
de la percepción como fenómeno, coincidiendo con los hallazgos de F. Guijarro et
al. (2018). En particular, es fundamental conocer la percepción de los habitantes
sobre el patrimonio cultural gastronómico para una adecuada gestión turística,
tal y como han señalado Herrera y Cuevas (2021) y Vázquez (2022). De hecho,
el estudio realizado en Jipijapa sugiere que la cognición perceptual de valores
culturales influye en la percepción ambiental de los habitantes locales, lo que
podría estar en línea con la investigación de Zhang y Chen (2019) sobre la
influencia de los valores culturales en las actitudes ambientales en China.

No obstante, es importante tener en cuenta que el resultado mencionado no
aborda específicamente la percepción del riesgo climático, como ha investigado
Lee et al. (2020) en Corea del Sur. Si bien estos autores encontraron relaciones
complejas entre la cognición cultural y la percepción ambiental con relación
al cambio climático, este tema no se aborda en el estudio de Jipijapa. En
consecuencia, es necesario considerar otras variables cognitivas y culturales que
pueden influir en las actitudes hacia el medioambiente. En suma, la percepción
de los valores culturales parece ser un factor clave en la percepción ambiental,
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aunque deben contemplarse otros aspectos importantes para comprender mejor
cómo las personas perciben su entorno.

Bassan y Rodríguez (2020), destacan la necesidad de concientizar a la
comunidad sobre su participación en el proceso de planificación turística y la
importancia del patrimonio cultural gastronómico en la obtención de ingresos
económicos y empleo. En otra posición, Hormaza y Torres (2020) subrayan que
el sector público debe mejorar la planificación y organización de la gastronomía
local sin incluir a los actores y gestores privados vinculados al turismo, lo que
representa una discrepancia.

En cuanto a la gestión turística y su impacto en la vida de los residentes, se ha
demostrado que los productos patrimonializados cambian la perspectiva de una
comunidad, y en el caso de Jipijapa, los habitantes consideran que esto es positivo,
como advierten García et al. (2022).

En el ámbito de la gestión turística, otro punto a considerar es la valoración
de los productos agrícolas ancestrales, los cuales son altamente valorados por los
habitantes de Jipijapa, tal como se afirma en el estudio de Inga y Pérez (2022).
Estos productos son una parte esencial del patrimonio cultural alimentario, el
cual resalta las costumbres y conocimientos ancestrales que han sido transmitidos
durante generaciones y que continúan siendo relevantes en una sociedad en
constante cambio, lo cual se articula con la percepción de los residentes de
Jipijapa.

Los resultados de las investigaciones de Garrido et al. (2019) como los de
Mero y Cruz (2021) coinciden en la importancia del turismo gastronómico
para promover prácticas sostenibles de agricultura ancestral y el desarrollo local;
además, se destaca la importancia de involucrar a las comunidades locales en
este proceso a fin de lograr una gestión turística más responsable y equitativa.
El estudio sobre Jipijapa se centra en la percepción de los habitantes locales
hacia los productos agrícolas ancestrales (Mero y Cruz, 2021), mientras que el
artículo sobre Parc Natural Dels Ports destaca cómo estas prácticas pueden ser
una alternativa viable frente a los métodos intensivos de cultivo tradicionales
utilizados actualmente (Garrido et al., 2019).

En la gestión turística, la percepción juega un papel crucial, especialmente
en el contexto del patrimonio cultural gastronómico. Es esencial involucrar a la
comunidad en la planificación turística y valorar la importancia de los productos
agrícolas ancestrales como parte del patrimonio cultural alimentario para el
desarrollo de las comunidades (J. Medina, 2018).

Las tendencias actuales de consumo turístico se centran en la calidad del
servicio, la legitimidad social y la conciencia ambiental. Por lo tanto, es
recomendable profundizar en la investigación de planificación turística para la
conservación de los recursos para las generaciones futuras (S. Medina, 2018). Los
procesos y técnicas de elaboración de alimentos tradicionales artesanales pueden
ser beneficiosos para la gestión turística amigable con el medioambiente, tal como
lo manifestaron los habitantes de Jipijapa.

Es fundamental que tanto los locales como los turistas aprecien el
patrimonio cultural gastronómico de la ciudad, ya que esto puede favorecer su
reconocimiento y suscitar mayor interés por degustar los platos tradicionales. Un
aumento en la demanda de estos platillos típicos puede propiciar el desarrollo
turístico local, tal como lo sugiere el estudio realizado por J. Troncoso (2018) y
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respaldado por los habitantes de Jipijapa, quienes aseguran que la inclusión de
estos platillos en celebraciones importantes incrementa el número de visitantes.

Además, investigaciones como la de Kim et al. (2020), establece que la
realización de eventos gastronómicos, como festivales y ferias, contribuye al
desarrollo turístico regional. Con lo cual, es plausible que los platos típicos de
una región, como los de Jipijapa, sean un atractivo para los turistas que buscan
conocer la cultura local.

Ahora bien, aunque el estudio de los habitantes de Jipijapa no aborda
directamente el tema de la autenticidad gastronómica, es posible que este aspecto
influya en cómo los visitantes perciben los platillos típicos. De hecho, autores
como Cai y Wu (2019) sugieren que algunos turistas buscan alimentos auténticos
mientras que otros prefieren opciones más familiares. Por lo tanto, aunque no
se sabe con certeza si los platillos típicos de Jipijapa son considerados como
auténticos o familiares por los turistas, es viable que esta percepción tenga un
impacto en el número de visitantes.

Por lo tanto, a pesar de que existen aspectos aún inciertos en torno a cómo se
perciben los platillos típicos de Jipijapa respecto a su autenticidad gastronómica,
hay evidencia suficiente para señalar que su inclusión en festividades aumenta el
interés de los turistas en la región y puede convertirse en un factor que los atraiga
a conocer la cultura local.

La formación y capacitación turística deben incorporar conocimientos y
saberes sobre la historia y los significados de la cocina y los alimentos
patrimonializados. Esto es importante para preservar las costumbres y valores
de los ancestros, tal como lo destacaron Hormaza y Torres (2020). Es necesario
implementar proyectos que capaciten y eduquen no solo a los trabajadores del
sector turístico, sino también a la comunidad en general, especialmente a las
nuevas generaciones.

Conclusiones

La percepción de los habitantes de Jipijapa sobre el patrimonio cultural
gastronómico en la gestión turística es en su mayoría positiva. Los encuestados
valoran la importancia económica, social, ambiental y cultural de la gastronomía
tradicional y su influencia en el turismo. También reconocen que la preservación
del patrimonio gastronómico es fundamental para la sostenibilidad ambiental en
el contexto turístico y para la diversidad cultural del territorio.

Los resultados indican que los procesos y técnicas de elaboración de
alimentos artesanales tradicionales favorecen una gestión turística amigable con
el medioambiente. Además, la presencia de platos típicos en celebraciones y
festividades contribuye a aumentar el número de visitas y turistas, mientras que
la formación y capacitación turística deben incorporar conocimientos y saberes
sobre la historia y significados de la cocina y alimentos patrimonializados.

Es esencial involucrar a la comunidad en la planificación turística y valorar la
importancia de los productos agrícolas ancestrales como parte del patrimonio
cultural alimentario para el desarrollo de las comunidades. Asimismo, es
recomendable profundizar en la investigación de planificación turística para la
conservación de los recursos para las generaciones futuras.
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