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RESUMEN ABSTRACT
El trabajo tuvo como objetivo la identificación de evi-
dencias científicas sobre el papel de la gastronomía an-
cestral en el desarrollo del turismo cultural en la pro-
vincia de Chimborazo. El estudio se desarrolló mediante 
una revisión sistemática de la literatura fundamentada 
en el método PRISMA. Las etapas fundamentales im-
plementadas en este estudio incluyen: 1) definición clara 
del tema y formulación de preguntas de investigación; 
2) selección de bases de datos y criterios específicos 
de búsqueda; 3) depuración y filtrado de la producción 
científica para conformar una base de datos bibliográfica 
pertinente; y 4) análisis crítico y sistemático de la in-
formación recopilada, ilustrado a través del diagrama de 
flujo. La revisión sistemática confirmó que la gastrono-
mía ancestral constituye un recurso cultural fundamental 
para el desarrollo del turismo cultural, el manejo partici-
pativo e intercultural fomenta el crecimiento económico 
local y la conservación de los saberes tradicionales. En 
conclusión, los estudios actuales presentan vacíos re-
levantes, especialmente en estudios contextuales sobre 
Chimborazo, se requiere profundizar en investigaciones 
interdisciplinarias y participación de todos los actores 
que establezcan estrategias que impulsen la valorización 
del patrimonio gastronómico. 

PALABRAS CLAVE: Gastronomía Ancestral, 
turismo cultural, saberes ancestrales, prácticas culina-
rias.
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The objective of this study was to identify scientific evi-
dence regarding the role of ancestral gastronomy in the 
development of cultural tourism in Chimborazo. The 
study was conducted through a systematic literature re-
view based on the PRISMA method. The key stages im-
plemented in this research included: 1) clear definition 
of the topic and formulation of research questions; 2) se-
lection of databases and specific search criteria; 3) scree-
ning and filtering of scientific output to form a relevant 
bibliographic database; and 4) critical and systematic 
analysis of the collected information, illustrated through 
a flow diagram. The systematic review confirmed that 
ancestral gastronomy constitutes a fundamental cultural 
resource for the development of cultural tourism. Par-
ticipatory and intercultural management promotes local 
economic growth and the preservation of traditional 
knowledge. In conclusion, current studies reveal signifi-
cant gaps, particularly in contextual research focused on 
Chimborazo. It is necessary to deepen interdisciplinary 
research and ensure the participation of all stakeholders 
to establish strategies that enhance the valorization of 
gastronomic heritage.
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INTRODUCCIÓN

La gastronomía ancestral constituye una manifestación 
viva del patrimonio cultural inmaterial de los pueblos, al 
integrar conocimientos, prácticas, ingredientes autócto-
nos y rituales que han sido transmitidos de generación 
en generación (Chango Cañaveral et al., 2024). En Amé-
rica Latina, y particularmente en los Andes, esta tradi-
ción culinaria está profundamente ligada a la identidad 
colectiva de las comunidades indígenas y campesinas. 
En este contexto, la provincia de Chimborazo, ubicada 
en la región interandina del Ecuador, alberga una rique-
za gastronómica milenaria, sustentada en productos ori-
ginarios como la papa, el maíz, la quinua y la carne de 
llama, así como en técnicas de preparación vinculadas a 
cosmovisiones ancestrales.

En los últimos años, la gastronomía ha adquirido un pa-
pel central dentro del turismo cultural, ya que permite a 
los visitantes experimentar de forma directa las tradicio-
nes y modos de vida locales. Según datos del Ministerio 
de Turismo del Ecuador (2023), el 41% de los turistas 
nacionales e internacionales muestran un interés explí-
cito por experiencias culinarias auténticas durante sus 
viajes. Esto representa una oportunidad estratégica para 
regiones como Chimborazo, donde convergen paisajes 
andinos, comunidades indígenas y prácticas gastronó-
micas únicas que aún se mantienen vivas en mercados, 
festividades y hogares. Sin embargo, esta potencialidad 
ha sido poco aprovechada desde una perspectiva planifi-
cada y sostenible (Brito Cervantes et al., 2025).

La revalorización y promoción de la gastronomía an-
cestral como eje del turismo cultural puede contribuir 
tanto a la dinamización económica local como a la pre-
servación del patrimonio intangible. Además de generar 
ingresos, fomenta el orgullo cultural, fortalece la identi-
dad comunitaria y estimula la transmisión intergenera-
cional de saberes. Por ello, resulta esencial estudiar las 
dinámicas actuales en torno a la gastronomía ancestral 
en Chimborazo y su vínculo con el turismo, con el fin 
de identificar buenas prácticas, desafíos y posibilidades 
de desarrollo territorial desde un enfoque intercultural y 
sostenible.

Diversos estudios han abordado la relación entre gas-
tronomía y turismo cultural en el contexto latinoame-
ricano, destacando el potencial de la cocina tradicional 
para fortalecer destinos turísticos mediante experiencias 
auténticas y diferenciadoras. En Ecuador, investigacio-

nes como las de Brito Cervantes et al. (2025) y Chango 
Cañaveral et al. (2024), han explorado la riqueza de la 
gastronomía ancestral en regiones andinas, identificando 
ingredientes nativos, métodos de preparación y su vin-
culación con prácticas agrícolas sostenibles. Sin embar-
go, la mayoría de estos estudios tienen un enfoque des-
criptivo y general, con escasa sistematización de datos 
que permitan entender el impacto real de estas prácticas 
en el desarrollo turístico local. En el caso específico de 
Chimborazo, las investigaciones se han centrado más en 
el patrimonio natural o arquitectónico, dejando de lado 
el componente gastronómico como atractivo cultural.

Además, existe una limitada articulación entre actores 
comunitarios, instituciones turísticas y académicas en la 
promoción de la gastronomía ancestral como producto 
turístico. Si bien algunos municipios han desarrollado 
ferias o eventos gastronómicos, estos tienden a ser espo-
rádicos y carecen de estrategias sostenibles de largo pla-
zo. La literatura también evidencia una falta de estudios 
que analicen el papel de la gastronomía ancestral en la 
construcción de identidad territorial o su contribución a 
la economía local a través del turismo. En este sentido, 
persiste un vacío teórico y práctico sobre cómo integrar 
de manera efectiva el patrimonio culinario ancestral en 
las políticas públicas de desarrollo turístico, lo cual jus-
tifica la necesidad de investigaciones más sistemáticas y 
contextualizadas.

Asimismo, la mayoría de los estudios disponibles no 
profundizan en las percepciones y experiencias de las 
comunidades portadoras de estas tradiciones culinarias, 
ni en su participación en el diseño y gestión de productos 
turísticos basados en la gastronomía. Esta omisión limita 
la comprensión integral del fenómeno, ya que invisibili-
za el papel protagónico que deberían tener los saberes lo-
cales en la configuración de una oferta turística auténtica 
y sostenible. Tampoco se ha explorado suficientemente 
cómo factores como la globalización alimentaria, la mi-
gración rural o el acceso desigual a mercados afectan la 
preservación y transmisión de la cocina ancestral. Por 
tanto, existe una necesidad urgente de investigaciones 
que aborden estas dimensiones desde enfoques partici-
pativos, interculturales y territoriales, especialmente en 
contextos como el de Chimborazo, donde la diversidad 
cultural representa un recurso estratégico aún subestima-
do.

La realización de una revisión sistemática sobre la gas-
tronomía ancestral como motor del turismo cultural en 
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Chimborazo es necesaria debido a la dispersión y es-
casa sistematización del conocimiento existente sobre 
esta temática. Aunque se reconoce el valor cultural de 
la cocina ancestral en el discurso patrimonial y turístico, 
no se cuenta con una síntesis crítica y actualizada que 
permita identificar tendencias, enfoques teóricos, vacíos 
de investigación y buenas prácticas aplicables al contex-
to local. Esta revisión busca integrar los hallazgos más 
relevantes de la literatura académica y técnica disponi-
ble, para ofrecer un panorama riguroso que fundamente 
futuras estrategias de desarrollo turístico sostenible en 
la provincia. Además, el enfoque de este estudio incor-
pora una mirada intercultural y territorial que supera las 
aproximaciones meramente descriptivas, proponiendo 
una articulación más coherente entre identidad cultural, 
economía local y turismo responsable.

El objetivo de esta revisión sistemática es identificar, 
analizar y sintetizar la evidencia existente sobre el pa-
pel de la gastronomía ancestral en el desarrollo del tu-
rismo cultural en la provincia de Chimborazo, con el fin 
de comprender su impacto sociocultural, económico y 
territorial. A través de esta revisión, se pretende recono-
cer las principales estrategias, experiencias y enfoques 
utilizados en distintos contextos para integrar la cocina 
tradicional en la oferta turística, así como evidenciar los 
desafíos y oportunidades que enfrenta esta práctica en el 
escenario local. Esta revisión busca, además, establecer 
una base teórica y práctica que oriente futuras investi-
gaciones, políticas públicas y acciones comunitarias en 
torno a la valorización de la gastronomía ancestral como 
eje del desarrollo turístico sostenible.

METODOLOGÍA 

Para alcanzar el objetivo de esta revisión sistemática, se 
utilizó el método PRISMA para guiar el proceso de bús-
queda, selección y análisis de la literatura científica re-
lacionada con la gastronomía ancestral como motor del 
turismo cultural en Chimborazo. Este enfoque ha sido 
ampliamente aplicado en estudios de ciencias sociales 
y turismo para garantizar rigurosidad y transparencia en 
la síntesis de evidencias (De las Heras et al., 2018; Ra-
mírez & García, 2018; Cantú et al., 2019; Pérez & Vla-
dimirovna, 2017; van Eck & Waltman, 2017). Las etapas 
fundamentales implementadas en este estudio incluyen: 
1) definición clara del tema y formulación de preguntas 
de investigación; 2) selección de bases de datos y cri-
terios específicos de búsqueda; 3) depuración y filtrado 
de la producción científica para conformar una base de 

datos bibliográfica pertinente; y 4) análisis crítico y sis-
temático de la información recopilada, ilustrado a través 
del diagrama de flujo PRISMA (Figura 1).

2.1 Definición de preguntas de investigación

Como primer paso, se definieron las preguntas que 
orientaron la revisión sistemática. Dado que el propósito 
fue analizar las publicaciones académicas relacionadas 
con la gastronomía ancestral como motor del turismo 
cultural en Chimborazo, se plantearon los siguientes 
cuestionamientos: 

¿Cuál es el papel de la gastronomía ancestral en el de-
sarrollo del turismo cultural en Chimborazo y contextos 
similares? ¿Qué estrategias y prácticas turísticas basadas 
en la gastronomía ancestral han sido documentadas en 
la literatura? ¿Cuáles son los impactos socioculturales, 
económicos y territoriales asociados a la integración de 
la gastronomía ancestral en el turismo? ¿Qué desafíos 
y oportunidades enfrentan las comunidades locales para 
la valorización y promoción de su patrimonio gastronó-
mico a través del turismo? ¿Qué vacíos o limitaciones 
existen en la investigación actual sobre gastronomía an-
cestral y turismo cultural en la región andina, particular-
mente en Chimborazo?

2.2 Localización de la producción científica 

Una vez definidas las preguntas de investigación, se 
llevó a cabo el proceso de búsqueda y selección de ar-
tículos científicos en las bases de datos bibliográficas 
Dialnet, Redalyc y SciELO, reconocidas por albergar 
publicaciones académicas de alto impacto en áreas so-
ciales y turísticas. Los términos utilizados para realizar 
las búsquedas fueron: “gastronomía ancestral”, “turismo 
cultural”, “patrimonio culinario” y “Chimborazo” como 
elemento contextual principal. Además, se consideraron 
sinónimos y términos relacionados como “cocina tradi-
cional”, “turismo comunitario” y “desarrollo turístico 
sostenible”. 

Se establecieron los siguientes criterios de selección: 1) 
que los estudios estuvieran relacionados con la gastro-
nomía ancestral y su relación con el turismo cultural; 2) 
que los resúmenes hicieran referencia explícita a expe-
riencias, estrategias o impactos en turismo cultural; 3) 
que las publicaciones correspondieran al periodo 2020-
2025; y 4) que fueran productos científicos en su versión 
final, incluyendo artículos de revistas, capítulos de libro 
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y ponencias con revisión por pares.

2.3 Depuración de la producción científica

Como siguiente paso, se realizó una refinación de la pro-
ducción científica localizada. Para delimitar y sistemati-
zar los resultados se utilizó como marco metodológico 
el método PRISMA. En primera instancia se identifico 
los resultados de la búsqueda de artículos en las bases de 
datos Dialnet, Redalyc y SciELO, utilizando las cadenas 
de búsqueda previamente descritas. 

En segundo término, se estableció criterios de selección, 
se eliminaron los artículos duplicados presentes en más 
de una base de datos, así como aquellos que no estaban 
relacionados con la gastronomía ancestral o el turismo 
cultural. También se descartaron documentos como pre-
prints, erratas, editoriales y material no académico. 

Finalmente, se revisaron los resúmenes y palabras clave 
de los artículos restantes para seleccionar únicamente 
aquellos documentos que abordaran conceptos, expe-
riencias, estrategias o impactos relacionados con la gas-
tronomía ancestral como motor del turismo cultural. Al 
finalizar este proceso, se conformó la muestra definitiva 
de publicaciones incluidas en la revisión sistemática.

Figura 1.  Diagrama de flujo PRISMA

ANÁLISIS Y DISCUSIÓN

3.1. Papel de la gastronomía ancestral en el desarro-
llo del turismo cultural. 

La gastronomía ancestral cumple un rol esencial en la 
construcción de la identidad cultural y en la dinamiza-
ción del turismo en regiones con alto valor patrimonial, 
como la provincia de Chimborazo. En este contexto, la 
cocina tradicional no solo representa una práctica culi-
naria transmitida generacionalmente, sino también un 
conjunto de saberes, técnicas y significados asociados 
a la cosmovisión indígena y campesina (Montes Cató & 
Nieto Mejía, 2024). Al integrar la gastronomía ancestral 
como parte de la experiencia turística, se promueve una 
forma de turismo más auténtica y conectada con el terri-
torio, que permite al visitante comprender y valorar la 
historia, los modos de vida y la diversidad cultural de las 
comunidades locales (Ibarra Ceceña et al., 2024). 
En contextos similares al de Chimborazo, como regio-
nes rurales andinas de Perú y Bolivia, diversos estudios 
evidencian que la incorporación de la cocina ancestral 
en la oferta turística contribuye a diversificar productos 
turísticos y a fortalecer el desarrollo económico local. 
Las ferias gastronómicas, los talleres culinarios y los cir-
cuitos turísticos basados en ingredientes autóctonos son 
estrategias comunes que revalorizan la herencia alimen-
taria y generan ingresos complementarios para familias 
campesinas (Casanova Pérez, 2024). Estos procesos, 
además de su impacto económico, fomentan la transmi-
sión intergeneracional del conocimiento culinario y el 
empoderamiento de mujeres como portadoras de esta 
herencia.
En el caso específico de Chimborazo, experiencias lo-
cales como las rutas gastronómicas indígenas, la pro-
moción de platos tradicionales como el jucho o el mote 
pillo, y la recuperación de técnicas culinarias ancestra-
les han comenzado a posicionarse como atractivos tu-
rísticos diferenciadores. Estas iniciativas, impulsadas 
por gobiernos locales, organizaciones comunitarias y 
emprendedores rurales, reflejan un creciente interés por 
construir una oferta turística sostenible basada en el 
patrimonio intangible (Muñoz Cano & Santos Ramos, 
2015). Sin embargo, aún persisten desafíos relacionados 
con la formalización, la estandarización de la oferta y el 
fortalecimiento de capacidades para una gestión turística 
efectiva con enfoque comunitario.
Por lo consiguiente, la gastronomía ancestral en Chimbo-
razo no solo enriquece la experiencia turística desde una 
dimensión sensorial y cultural, sino que se convierte en 
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una herramienta estratégica para el desarrollo territorial. 
Su potencial radica en articular saberes tradicionales con 
oportunidades económicas sostenibles, fortaleciendo el 
tejido social y promoviendo el turismo cultural como 
una vía para conservar el patrimonio vivo. No obstante, 
para consolidar su papel en el desarrollo turístico, es ne-
cesario profundizar en políticas públicas, programas de 
capacitación y mecanismos de participación que garan-
ticen la sostenibilidad e interculturalidad de estas prácti-
cas (Muñoz Cano & Santos Ramos, 2015).
 
Figura 2. Papel de la gastronomía ancestral en el desarrollo del turismo cultural en 
Chimborazo

Los hallazgos de esta revisión sistemática evidencian 
que la gastronomía ancestral desempeña un papel multi-
funcional en el desarrollo del turismo cultural, actuando 
como un eje de valorización del patrimonio intangible, 
cohesión social y dinamización económica local. En el 
caso de Chimborazo, su riqueza culinaria ligada a prác-
ticas indígenas y campesinas no solo fortalece la iden-
tidad territorial, sino que también representa un recurso 
diferenciador dentro de la oferta turística andina. 

Sin embargo, se identifican limitaciones estructurales 
como la escasa articulación entre los actores comunita-
rios, el sector turístico formal y las instituciones públi-
cas, lo cual obstaculiza el aprovechamiento sostenible 
de este potencial. A diferencia de otras regiones andinas 
con programas consolidados de turismo gastronómico, 
en Chimborazo aún se requiere una planificación más 
estratégica y participativa, que combine promoción cul-
tural, capacitación y acceso a mercados. Esto sugiere la 
necesidad de políticas integradoras y un enfoque inter-
cultural que permita proyectar la gastronomía ancestral 
como motor real de desarrollo turístico sostenible.

3.2. Estrategias y prácticas turísticas basadas en la 
gastronomía ancestral 

La revisión sistemática permitió identificar un conjun-

to de estrategias y prácticas turísticas documentadas en 
diversas regiones de América Latina, donde la gastro-
nomía ancestral ha sido integrada como eje central del 
turismo cultural. En primer lugar, destacan las rutas gas-
tronómicas o “circuitos de sabores”, que conectan comu-
nidades rurales a través de experiencias culinarias tra-
dicionales. Estas rutas permiten a los turistas participar 
en actividades como la recolección de productos locales, 
preparación de alimentos y degustación de platillos au-
tóctonos. Estudios en Perú, México y Colombia (Gra-
nados Suárez & Gómezcaceres Pérez, 2020) evidencian 
que estas prácticas contribuyen a la diversificación de la 
oferta turística y al fortalecimiento de la identidad local.
En segundo lugar, se identificaron ferias gastronómicas 
y festivales culturales que celebran la cocina ancestral 
como parte del patrimonio inmaterial. Estas activida-
des suelen combinar música, danza, rituales y comida 
tradicional, fortaleciendo el sentido de pertenencia co-
munitaria y atrayendo tanto turistas nacionales como ex-
tranjeros. En Chimborazo, por ejemplo, eventos como 
la Fiesta del Jucho y ferias agroecológicas han sido do-
cumentados como espacios de visibilización del saber 
culinario ancestral (Ruiz Gámez et al., 2025).

Otra estrategia relevante es la creación de centros de in-
terpretación culinaria y escuelas de cocina tradicional, 
donde las nuevas generaciones aprenden técnicas ances-
trales de cocción, uso de plantas nativas y preparación 
de alimentos rituales. Estas iniciativas no solo preser-
van el conocimiento intergeneracional, sino que también 
abren oportunidades de capacitación turística para jóve-
nes y mujeres rurales (Lebrón Martínez de Velasco et 
al., 2020). 

Además, se documentan prácticas como el agroturismo 
con enfoque culinario, en el que los visitantes conviven 
temporalmente con familias campesinas y participan en 
la siembra, cosecha y transformación de productos ali-
menticios, revalorizando así el ciclo completo de la ali-
mentación tradicional.

Finalmente, la literatura señala experiencias exitosas en 
la asociación de emprendimientos gastronómicos comu-
nitarios con operadores turísticos, lo que permite posi-
cionar productos tradicionales (como bebidas fermen-
tadas, panes rituales o platos de temporada) dentro de 
rutas turísticas más amplias. No obstante, los estudios 
también advierten que la sostenibilidad de estas prácti-
cas requiere acompañamiento técnico, mecanismos de 
comercialización justa y políticas públicas que garanti-
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cen la protección del patrimonio alimentario frente a la 
mercantilización excesiva (Díaz Rincón et al., 2025). 

Figura 3. Estrategias y prácticas turísticas vinculadas a la gastronomía ancestral

Los resultados de esta revisión sistemática revelan que 
la gastronomía ancestral se ha consolidado como una 
herramienta estratégica en el desarrollo de prácticas tu-
rísticas sostenibles, particularmente en contextos rura-
les y culturales como la provincia de Chimborazo. Las 
estrategias identificadas como las rutas gastronómicas, 
ferias comunitarias, centros de interpretación culinaria 
y programas de agroturismo demuestran que existe un 
interés creciente por integrar el conocimiento culinario 
tradicional en la oferta turística. 

Estas prácticas no solo fomentan el rescate y la transmi-
sión de saberes ancestrales, sino que también promueven 
el empoderamiento económico de las comunidades loca-
les, especialmente de mujeres y jóvenes. Sin embargo, 
se evidencian desafíos importantes, como la necesidad 
de fortalecer capacidades organizativas, articular políti-
cas públicas con las iniciativas comunitarias, y garanti-
zar la autenticidad frente a procesos de comercialización 
excesiva. Por tanto, el papel de la gastronomía ancestral 
debe entenderse no solo como un atractivo turístico, sino 
como una vía para fortalecer la identidad cultural, la so-
beranía alimentaria y el desarrollo local con enfoque in-
tercultural.

3.3. Impactos socioculturales, económicos y territo-
riales 
La integración de la gastronomía ancestral en el turis-
mo genera una diversidad de impactos que trascienden 
lo económico y abarcan dimensiones socioculturales 
y territoriales. En el ámbito sociocultural, la literatura 
revisada destaca que estas prácticas contribuyen sig-
nificativamente a la revalorización del patrimonio ali-
mentario y al fortalecimiento de la identidad cultural en 
comunidades indígenas y campesinas (Díaz Rincón et 
al., 2025). La cocina tradicional actúa como vehículo de 
transmisión intergeneracional de saberes, fomentando el 

orgullo por las raíces y costumbres locales, al tiempo 
que sensibiliza a los turistas sobre la diversidad cultural 
y alimentaria de los territorios visitados.

En cuanto al impacto económico, múltiples estudios 
coinciden en que la gastronomía ancestral permite gene-
rar ingresos alternativos para familias rurales a través de 
emprendimientos comunitarios, agroturismo, ferias gas-
tronómicas y servicios de alimentación tradicional (Her-
nández Rojas et al., 2022). Estas actividades fortalecen 
la economía circular local, promueven el autoempleo, 
especialmente entre mujeres y jóvenes, y dinamizan ca-
denas de valor vinculadas al uso de ingredientes autócto-
nos, utensilios tradicionales y producción agroecológica. 
Sin embargo, algunos autores advierten sobre el riesgo 
de “folklorización” y pérdida de autenticidad cuando las 
prácticas culinarias se adaptan de forma excesiva a las 
demandas del mercado turístico (Campos Quezada & 
Castillo Ortiz, 2024).

A nivel territorial, la incorporación de la gastronomía 
ancestral en el turismo ha favorecido la puesta en valor 
de espacios rurales y paisajes culturales, fortaleciendo 
su visibilidad dentro de las rutas turísticas regionales. Se 
han documentado procesos de organización comunitaria 
y gobernanza territorial que promueven el uso sosteni-
ble de los recursos naturales y el respeto por los ciclos 
agrícolas tradicionales (Silva Gómez & Luján Johnson, 
2022). Además, estas experiencias han estimulado pro-
cesos de planificación participativa que integran el turis-
mo con la conservación del medio ambiente y el fortale-
cimiento de la soberanía alimentaria.

Figura 4. Impactos socioculturales, económicos y territoriales de la gastronomía ances-
tral en el turismo: una red semántica.
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Los hallazgos de la revisión sistemática evidencian que 
la gastronomía ancestral desempeña un papel multifacé-
tico en el desarrollo del turismo sostenible, generando 
impactos positivos en los ámbitos sociocultural, econó-
mico y territorial. Desde una perspectiva sociocultural, 
la cocina tradicional contribuye a preservar el patri-
monio inmaterial, fortalecer la identidad comunitaria y 
transmitir conocimientos intergeneracionales, aspectos 
que han sido ampliamente documentados en contextos 
rurales y andinos. 

En el plano económico, la promoción turística de la gas-
tronomía ancestral ha favorecido la diversificación de 
ingresos, el surgimiento de emprendimientos locales y el 
empoderamiento de mujeres y jóvenes, aunque algunos 
estudios advierten riesgos de folklorización y pérdida de 
autenticidad ante la presión del mercado. Territorialmen-
te, estas iniciativas han impulsado procesos de organiza-
ción comunitaria, valorización de paisajes culturales y 
planificación participativa orientada al uso sostenible del 
territorio y la soberanía alimentaria. 

En conjunto, los resultados sugieren que, si bien los be-
neficios son relevantes, es necesario un enfoque de ges-
tión integral que articule políticas públicas, formación 
local y mecanismos de control para asegurar un desa-
rrollo turístico equitativo y respetuoso de las culturas 
originarias.

3.4. Oportunidades de la comunidad en valoración y 
promocionar el patrimonio cultural. 

La revisión sistemática identificó diversas oportunida-
des que las comunidades locales han comenzado a apro-
vechar en la valorización de su patrimonio gastronómi-
co mediante el turismo. Entre ellas destaca el creciente 
interés del turismo cultural por experiencias auténticas 
y sostenibles, lo cual permite posicionar la gastronomía 
ancestral como un producto turístico diferenciado. 

Además, varios estudios reportan la consolidación de 
emprendimientos comunitarios gastronómicos, ferias 
agroalimentarias y talleres culinarios que han fortaleci-
do el protagonismo local en la cadena turística, gene-
rando ingresos alternativos y oportunidades de empleo, 
especialmente para mujeres y jóvenes (Bernal Monroy 
& Giovanna Alvarado Reyes, 2023). Asimismo, el uso 
de ingredientes autóctonos, prácticas agroecológicas y 
narrativas culinarias ligadas a la identidad étnica han 
sido claves para atraer un perfil de turista consciente y 

culturalmente respetuoso.

No obstante, también se identificaron desafíos significa-
tivos que dificultan el aprovechamiento pleno de estas 
oportunidades. Entre los principales obstáculos figuran 
la falta de formación técnica en temas de calidad gastro-
nómica, atención al cliente y gestión turística; la débil 
articulación institucional entre actores locales, gobiernos 
y sector privado; y la escasa inversión en infraestructu-
ra básica (vías, señalética, servicios sanitarios) (Badillo 
Paredes, 2020). Asimismo, existe un riesgo de comer-
cialización desmedida que puede llevar a la pérdida de 
autenticidad cultural si no se establecen mecanismos de 
protección del patrimonio inmaterial. 

La revisión también señala que muchas comunidades 
carecen de herramientas para documentar, promocionar 
y transmitir sus recetas tradicionales, lo cual limita su 
visibilidad dentro del mercado turístico. Frente a estos 
retos, algunos autores proponen estrategias basadas en la 
educación intercultural, la planificación participativa y 
la creación de marcas territoriales, como vías para forta-
lecer el rol de las comunidades como guardianas activas 
de su herencia culinaria.

La revisión sistemática reveló que las comunidades lo-
cales enfrentan un escenario complejo, caracterizado por 
importantes oportunidades, pero también por desafíos 
persistentes. Por un lado, el creciente interés del turismo 
cultural por experiencias auténticas ha favorecido el sur-
gimiento de emprendimientos gastronómicos comunita-
rios, así como el uso estratégico de ingredientes autócto-
nos y relatos culinarios como elementos diferenciadores. 

Estas prácticas han contribuido a dinamizar las econo-
mías locales, generar empleo y fortalecer la identidad 
cultural. Sin embargo, también se evidenciaron limita-
ciones estructurales como la falta de formación técnica, 
la débil articulación institucional y la escasa infraestruc-
tura turística, que restringen el alcance y sostenibilidad 
de estas iniciativas (Macías Quijije & Cordero Villavi-
cencio, 2023). Además, se identificó el riesgo de una co-
mercialización desmedida que podría conducir a la pér-
dida de autenticidad y al debilitamiento del patrimonio 
inmaterial. 

En respuesta a estos retos, varios estudios proponen es-
trategias como la educación intercultural, la planifica-
ción participativa y la creación de marcas territoriales 
que permitan revalorizar la cocina ancestral desde una 
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perspectiva integral y con protagonismo comunitario.

Figura 5. Desafíos y oportunidades en la valorización del patrimonio gastronómico a 
través de turismo.

3.5. Limitaciones existen en la investigación actual 
sobre gastronomía ancestral y turismo cultural

La revisión sistemática evidenció varios vacíos en la li-
teratura académica respecto a la relación entre gastrono-
mía ancestral y turismo cultural en la región andina, y 
especialmente en la provincia de Chimborazo. Uno de 
los principales hallazgos fue la escasa producción cien-
tífica localizada, lo que sugiere una limitada atención 
investigativa hacia las dinámicas específicas de esta pro-
vincia, a pesar de su rica diversidad cultural y culinaria. 

La mayoría de los estudios revisados abordan el turis-
mo cultural desde una perspectiva generalista o enfoca-
da en grandes ciudades o destinos turísticos consolida-
dos, dejando de lado territorios con alta concentración 
de pueblos indígenas y saberes culinarios tradicionales. 
Además, muchas investigaciones carecen de una visión 
interdisciplinaria que articule aspectos culturales, eco-
nómicos, sociales y ambientales de manera integral.

Otro vacío importante identificado es la poca sistemati-
zación de experiencias comunitarias y saberes locales en 
torno a la cocina ancestral. La literatura tiende a centrar-
se en descripciones superficiales de platos o ingredien-
tes sin profundizar en su simbolismo cultural, su rol en 

la organización social o su potencial como herramienta 
de desarrollo territorial. Asimismo, existe una limitación 
metodológica en los enfoques empleados, con predomi-
nio de estudios cualitativos exploratorios y una notable 
ausencia de evaluaciones de impacto, estudios longitu-
dinales o análisis comparativos entre regiones andinas. 
Esta falta de evidencia empírica sólida dificulta la for-
mulación de políticas públicas y estrategias de planifi-
cación turística cultural basadas en evidencia, lo que su-
braya la necesidad urgente de fomentar investigaciones 
más robustas, contextualizadas y participativas en torno 
a este tema.

CONCLUSIONES 

La revisión sistemática realizada permite concluir que 
la gastronomía ancestral representa un recurso cultural 
estratégico para el fortalecimiento del turismo en la pro-
vincia de Chimborazo y otras regiones andinas. Su ca-
pacidad de articular identidad, memoria y sostenibilidad 
la convierte en un eje clave para propuestas de turismo 
cultural con enfoque comunitario. 

Las experiencias documentadas evidencian que, cuando 
se gestiona de forma participativa y con enfoque inter-
cultural, la cocina tradicional no solo aporta al desarro-
llo económico local, sino también a la revitalización de 
prácticas alimentarias y saberes heredados. No obstante, 
el éxito de estas iniciativas depende en gran medida de 
la capacitación, la infraestructura y el acompañamiento 
técnico que reciban las comunidades.

A pesar de su potencial, la investigación académica so-
bre esta temática aún presenta vacíos importantes, es-
pecialmente en lo que respecta a estudios centrados en 
Chimborazo. Se detecta una necesidad urgente de gene-
rar conocimiento más profundo, sistemático y contex-
tualizado que permita comprender los impactos reales de 
la integración gastronómica en el turismo, así como sus 
límites, tensiones y desafíos. 

En este sentido, futuros estudios deben apostar por en-
foques interdisciplinares y metodologías participativas 
que consideren la voz de los actores locales. Solo así 
será posible consolidar políticas públicas y estrategias 
turísticas que reconozcan, protejan y promuevan el pa-
trimonio gastronómico como motor del desarrollo terri-
torial sostenible.
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