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LA GASTRONOMIA COMO PARTE ACTIVA DEL ATRACTIVO
TURISTICO EN EL ECUADOR

Introduccion

La gastronomia en la actualidad se presenta comdeltas tendencias
modernistas en lo que se refiere a alimentaciosicBéanente, el alimentarse hoy
constituye un ritual que incluye no solo el alintecdmo base sino también todo
un bagaje cultural detras de ello, y que es capatrder corrientes turisticas con
la finalidad de degustarlo in situ. La relacionaenisma entonces, no pasa
desapercibida en el turismo puesto que es el etrousmire costumbres
plasmadas en un plato, el cual por el mismo comstatéistoria y se convertira en
toda una experiencia. Ante ello es importante state de los valores
gastronOmicos nacionales para que también puedg@ade de la oferta y que
realmente encuentre al visitante con esa cultunaacia ancestral que permita

disfrutar a plenitud las maravillas del Ecuador

Palabras Claves:Gastronomia, Turismo, Cultura, Atractivo

Abstract.

The cuisine is presented today as one of the mdérends in relation to food.
Basically, eating is now a ritual that includes aoly food but also a cultural
baggage behind it, and is able to attract toulastd in order to taste it in situ. The
relationship then, does not go unnoticed in toursemae it is the encounter
between customs reflected on a plate, which asdhnee tell its story and become
an experience. That is why it is so important &cte the heritage of the national
gastronomic values so they can be part of the afidrgenerates that encounter
between the visitors with the culinary ancestrdiure so it may allow them to

enjoy the wonderful of Ecuador.

Keywords: Gastronomy, Tourism, Culture , Attractive



Antecedentes de la Gastronomia.

La gastronomia es tan antigua como el ser humamnbistoria relata que
la misma es parte integral del conocimiento dellv@nal distinguir los alimentos
segun sus texturas y funcionalidad. Segun el diecio de la Lengua Espafiola, el
término se deriva del griego “gastro” que se refarestbmago, “homos” a regla
y el sufijo “ia” que quiere decir arte. En estetabmes el arte de la regla del
estdbmago que explicandolo con sentido se refiéadacualidad de preparacion
del estbmago” (Real Academia Espafiola, 2015).

Fernandez (1998) menciona que a lo largo del tiesepua ido
desarrollando la ciencia de preparar alimentosdsi@ste arte importante puesto
gue aquellos sabores distinguidos de ciertas regidal mundo comenzaron a
condesarse en un solo arte que atraia a los nusdaladares. La evolucion de la
sociedad hacia notar la diferencia entre un alimemudo y uno cocinado al
fuego, como lo empezaron a hacer los romanos quemguecidos por el
encuentro con diferentes culturas a lo largo decangpanas de conquista,
pudieron aprender ciertos estilos de preparaciénugo de ingredientes que
traian de aquellos territorios. Célebres romanasochlculd y Marco Gavid
desarrollaron el arte de la gastronomia, atribugtend este ultimo la redaccién de
lo que seria el primer recetario de cocina en &l & contaban las historias del

lugar del ingrediente que hacia el plato mas exotic

En la época del Imperio Romano, los banquetesretgnfastuosos,
dependiendo de su tamario era el poderio del ropaftewo o acaudalado. Se
contrataban cocineros expertos que supieran etlartasado” que consistia en
no solo cocinar a fuego el ave o res, sino utilizaajugos que estos destilaban
para la preparacion de salsas que acompafien i@padecarne. Estos eventos
culinarios gozaban de fama y atraia a muchas passtmlos alrededores para

experimentar el Banquete Romano (Javier Ramog£)201

! Militar romano que al retiro se dedicé a vivirmianera extravagante preparando grandes cenas
con manjares extravagantes y extrafios regandarsugdar toda Roma cenando una sola vez al
dia pero con derroche de manjares.

2 Romano, estudioso de la comida quien se dediacarifeccion de platos con los ingredientes
mas extrafios o extravagantes que incluian visderases.
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Imagen No 1: Romanos asando un ave
Fuente: Biblioteca Nacional de Paris — Francia
Dominio Puablico
En la época del renacimiento, la gastronomia akcanaivel mas
representativo ya que comienza a formar parte alefrdidad de ciertos territorios
llegando a ser parte de la cultura. En este periodwiajes a las “indias” y al
oriente trajeron consigo especias, granos y pajuese daban un sabor diferente
a los alimentos llegando a destacar la comida \ienada cual utilizaba la
mostaza o la nuez como base de sabor en alimergosigos. A esto se sumo el
descubrimiento de América que trajo consigo alimefamas vistos en Europa
tales como maiz, pimiento y el cacao que consistita base de la reposteriay la

chocolateria (Fernandez, 1998).

Ya en la edad moderna, este arte culinario conjalz@n una robustez tal
gue empezaron a erigirse expertos “gastronomostgoenzaron a establecer la
oferta de alimento en un solo lugar. Es asi quérancia aparecen los primeros
restaurantes y con ello también la investigaci®@irgadmica elaborando valiosos
documentos que incluian técnicas de conservaci@cjan y servicio. El
desarrollo del Turismo con el Inglés Thomas Coole ¢pon su producto “Le
Grand Tour” llevaba a los turistas a estos restdesaa degustar la famosa cocina
francesa que ya se proyectaba en Europa como uoes Heluartes del Turismo
(Leonard & Lickorish, 2001).



La British Broadcasting Corporation (2012) en siciéd en linea de Food
and Knowledign Beta hace referencia que en estmanépoca, aquellos palacios
urbanos comienzan a ofertar de manera formal haggesl mismo que se
presentaba incompleto al no incluir un “potaje’h 8mbargo el estilo y elegancia
del lugar tenia que estar acompafiado de una blisremtacion. Aguste
Escoffie?, considerado el Padre de la Gastronomia Hotgiarm con César Ritz

crean la oferta gastronomica hotelera la cual gare® rapidamente por Europa

llegando inclusive a América.

N

Foto No 1: Escuela de Cocina de Auguste Escoffier
Recuperado de: http://www.bbc.co.uk/food/0/20123168

En este recorrido por la historia, se puede evidelhe importancia de la
gastronomia y su relacién con el turismo. El legdgjado por los expertos en la
cocina ha llevado consigo una ruta de evolucionadeanera que el arte de la
cocina se vuelve tan atractivo para los visitag@gerando corrientes para
conocer de cerca y experimentar el sabor que digtita zona, la forma de vida,
etc.

3 Cocinero Francés estudioso de las conservasaddatdo a que prestd sus servicios como
cocinero del ejército francés. Se asocié con Geeary crearon el Hotel Savoy en 1890 de gran
renombre en Inglaterra.
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Turismo Gastrondmico

Avanzando en el tiempo la evolucion turistica, gee€atapulta a raiz del
desarrollo de la aeronautica, va tomando un robmapte en la sociedad puesto
gue al acortar las distancias es mucho mas progli@ocuentro cultural. En este
sentido, comienza la ola de turismo masivo quencamtrando diferentes nichos
de mercados en los cuales cada motivacion va eacolat su espacio y el de los

degustadores de alimentos no era la excepcionnérd® Lickorish, 2001)

Esta motivacion turistica cuenta también con ue@atente, ya que los
primeros “gastronomers” aparecen en el Siglo XYlienes eran personas
especialistas en sabores que se dedicaban aadasifios restaurantes, siendo de
gran preferencia la cocina francesa (Larouse, 2006)

Puig (2006) sostiene que en el desarrollo detestiencia, se crearon las
primeras rutas gastronémicas en Europa en la querscaba especialmente un
producto final con materias primas propias de d¢gdretales como la Ruta del
Jamon Ibérico, La Ruta de los Quesos de Cabrautadre los Vinos, etc. que
atraian a los visitantes a que cual sea la motvagile tuvieren para su
desplazamiento era necesario experimentar dichmeealacion como parte de la
bitacora de viaje. La incidencia de esto es tanpbgja en el sentido que este
factor constituia en una tendencia de marketingdipuemizaba la economia local

a través del consumo de los productos y hospedaéyanos casos.

Rlsta el
JAMON IBERICO

Imagen No: 2: Publicidad de la Ruta del Jamon dioéri Espaiia



Fuente: rutadeljamoniberico.es

Objetivos y Caracteristicas del Turismo Gastronémio

En este andlisis, podemos observar entonces latamgia de los
alimentos como parte del atractivo turistico de localidad. De hecho una de las
experiencias mas significativas del viaje y queeseerda por mucho tiempo es la
comida, lo que ha valido como referente a la heraedeccionar un destino y de
alli que es importante que no solo un factor agglatho que también contribuyan
ciertos aspectos como la organizacion, limpiezigiere de estos lugares que
fortalezcan esa imagen de destino turistico ga&tnao.

Foto No 2: Feria Gastrondmica Peruana
Fuente: RPP noticias Peru

Los objetivos del turismo gastronémico pueden seiados ya que
dependen esencialmente de las caracteristicaggdely de la cultura. Sin
embargo se puede decir que el objetivo principlidemo es la promocién del
lugar a través de ciertos alimentos caracteristjoesson la base de la creacion de
las rutas. Barrera (2006) menciona que si biefimkato no es la principal
motivacion del desplazamiento constituye un enreaber agregado al destino. El
consumo del alimento no solo es eso, es tambiénscdign de productos



elaborados en fincas, haciendas, casas artesgrddesrtificios para su consumo
como vasijas, vasos, etc. En si se constituyereataderos “souvenirs” de la

localidad.

La clasificacion de las rutas gastronGmicas seedarssus tipologias y se detalla

a continuacion:

* Rutas Gastrondmicas por productos: La cual sedematan recorrido
organizado donde hay un ingrediente principal cooeso, vinos,
jamoén, etc.

* Rutas Gastrondmicas por plato: Este recorrido leeam plato
elaborado con ingredientes propios o algun tiptédeica especial en la
preparacion como por ejemplo: ceviches, paellgascetc.

* Rutas étnico — gastronémicas: Las cuales son nragesadas puesto
gue no se trata de una cultura propia pero sidntiola y aceptada en la
localidad. Un ejemplo claro de ello es la CiudadNeég York en
Estados Unidos donde se puede degustar de recogadtrondmicos

por los barrios chinos, italianos, arabes, etc.

(Barrera, 2006)

A esto, también se suma el rescate de valoresaldsucomo se puede
apreciar en el agroturismo. Segun Montoya (200) efecto es vital para
mantener vivas las tradiciones de conglomeradagaesigenerando alternativas
econdmicas gue eviten esa inmigracion a las grasiddades. La incorporacion
de la gastronomia a la actividad turistica, cual@uque sea, conseguira el

enriquecimiento del destino.



En este sentido, la integracion del turismo gasimino en el agroturismo
es fundamental para estructurar recorridos quayaal la siembra y cosecha de
los productos, la elaboracién artesanal de un dignée o alimento y en algunos
casos la evolucion de las técnicas de elaboracc@sgcha que consoliden la
cultura productiva del agro, que fortalezca la takd de la comunidad y que sea
un efecto positivo en la creacion de economiasredtivas para las familias

agrarias o rurales.

El Turismo Gastrondmico en el Ecuador

Actualmente, el Gobierno Ecuatoriano ha realizadwrees esfuerzos
para colocar al pais en la 6rbita turistica munchal diversas campafas de
marketing y sensibilizacion en el plano local. Bmue respecta a la gastronomia
también ha emprendido esa campafia para haceGiesieonomia un atractivo

turistico.

Segun la pagina web del Ministerio de Turismo drldglor (2013), la
riqueza pluricultural es la base de oferta alim@mtcuatoriana puesto que los
ingredientes son los representantes principalesaderencia, y que en el pais se
diferencia por las localidades. Sin embargo se damhién el hecho historico de
haber sido conquistados por los Europeos quiendsiéa dejan un legado que se

mezcla con lo autéctono y que se define como “caroitlla”

Esto le ha valido entonces, para ser nominadomamio turistico por su
riqueza cultural y su demanda en los visitantesoga@n por el turismo
gastrondmico como actividad complementaria a sus/o®principales de visita.
Los especialistas en cocina, tanto nacionales @xranjeros, han sentado bases
para estructurar un producto que este a nivelsleXgencias exquisitas de los
turistas poniendo el toque gourmet a los platopgreelos que se diferencian en
sus ingredientes, como el pescado, tubérculospgiaasta los ingredientes mas

exoticos como los gusanos, ranas que se acompanaa guca.



Quito se ha proyectado como una de las ciudadeysisitslas de
América Latina, y con mucho merecimiento ha ostim&se nombre puesto que
su legado cultural material e inmaterial esta priesen cada espacio y los
visitantes pueden ser parte de esa experiencigrima la gastronomia, conserva
ese legado prehispanico de ingredientes que ef@stade la economia popular

como los granos y el cuy.

La influencia del barroco no solo se dio en lassasino también en la
alimentacion ya que los espafioles modificaronasen¢cetas puesto que
desconocian las propiedades de ciertos ingredieresque simplemente no
estaban habituados como es el caso del hornadesquea adaptacion del

“cochinillo madrilefio”

Cada espacio tiene su especialidad y las provineabEcuador se
caracterizan por esos alimentos que atraen cagsdutisticas avidas de
experimentar un sabor diferente. Actualmente sgelsarrollado a lo largo del
pais rutas gastronémicas que en diferente tipokmyfean institucionalizado para
atraer mercados y presentarse como una actividambetca alternativa para los
pobladores y de alli la responsabilidad de cadarnisgio o0 comuna de mantener
la tradicion y la difusion de la gastronomia apayédd los entes gubernamentales
correspondientes.

GUIA DE RUTAS
GASTRONOMICAS
DE PUYO

Guia practica de bolsillo para saber &% l&
donde disfrutar de las mejores el
delicias gastronémicas de la ciudad ¢

Imagen No 3: Guia Gastrondmica del Puyo
Fuente: vivepastaza.com
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Las Rutas Gastronémicas y su desarrollo en Ecuador

En estos ultimos afios, como ya he mencionado anternte, el turismo
en el Ecuador ha tomado una madurez significatiar®gp solamente va desde
una publicidad estructurada, acorde a mercadamad®nales; sino también al
rescate de los valores culturales que demandaitdntie para poder realmente

llevarse la experiencia del sitio turistico.

Es asi, que a manera de ejemplo particular parer @berrizar el analisis
de este documento, se puede tomar lo realizadm lRrovincia del Guayas, en
donde tanto la Municipalidad como la Prefectura teatizado actividades para
fortalecer este segmento y que ha tenido muy baeggtacion tanto entre

nacionales como extranjeros que les ha tocadoesarexperiencia.

Una de las particularidades que se evidencia diaed vivir dentro de la
gastronomia es que muchos de los extranjeros quiasizinados con ingredientes
gue no son, o0 muy comunes o demasiado costosasmado, como es el caso
de los mariscos especialmente cangrejo y camarbad¥efectura del Guayas
constantemente realiza festivales de comidas canochg generador de demanda
de su “Ruta del Pescador” y de incluir recorridoe guedan bien acoplarse con

otros atractivos.

Como referencia de lo anteriormente expuesto,usdgomencionar al
Canton Naranjal que tiene como especialidad elregmgel mismo que tiene alta
demanda entre turistas nacionales y extranjeragyacgu vez se promociona
como turismo de aventura con sus recorridos adssadas. Mencion especial
también tiene el Cantdén Nobol que sostiene sugastnia como base y aliado
especial la tradicion religiosa que acompafa @rantque motiva las visitas al

lugar.

Es en base a experiencias propias y de conocal@mrhida Ecuatoriana
esta ganando espacios importantes dentro de hugiats turisticos y la difusion
que se realiza, evidencia una estructura muchongasizada con objetivos

especificos dentro de una planificacion turistica.
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Conclusiones

En base a la metodologia anteriormente expuestala@nte no se ha
trabajado en el disefio de una ruta especifica sandentidad que sea un
atractivo turistico complementario o de oferta igagimica. No se pretende
tampoco decir que no hay nada, pero si falta aiizde en un espacio fisico o que

al menos pueda tener una localizacion.

En este sentido, el turismo gastronémico debe riateglas localidades
con los visitantes para que verdaderamente seittyasén un atractivo turistico
y que no sea aislado puesto que es parte de laadk una region. Si bien es
cierto la oferta hotelera ha fortalecido la coacaatoriana con toques gourmet,
el sentido de esta modalidad de turismo es acate@sitante con el ambiente,
con sus ingredientes y con su esencia...puesto dqusdke un plato siempre hay

una historia.

El turismo es un eje integrador y como tal no pueder una sola vision.
En la actualidad existe un gran interés en forealkss tradiciones gastrondmicas
locales, como en un momento se dio aqui en la diddaGuayaquil cuando El
Diario El Universo en el afio 2014 levanto inforn@acacerca de los recorridos o
“huecas” tradicionales. Sin embargo no se debe&ahque toda iniciativa debe
siempre tener un método o una estructura parasglmente sea funcional y no
quede simplemente en una buena iniciativa. La Gastnia es arte, pero no debe

dejar de lado la tradicidn, la experiencia y laumal.
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