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Resumen 

Esta tesis aborda la influencia de la cocina ancestral en la gastronomía moderna de la 

comunidad de San Jacinto, parroquia Charapotó, cantón Sucre, con el objetivo de analizar cómo 

estas prácticas culinarias tradicionales han impactado la identidad cultural local y el desarrollo 

gastronómico y turístico. La investigación se enfoca en visibilizar la importancia de la cocina 

ancestral no solo como un patrimonio cultural, sino también como un recurso económico y social, 

especialmente en el contexto del turismo gastronómico. A través de un enfoque cualitativo, la tesis 

emplea métodos etnográficos, bibliográficos e históricos para comprender cómo los saberes 

ancestrales han sido transmitidos intergeneracionalmente y cómo han influido en las prácticas 

culinarias actuales. 

Se concluye que la cocina ancestral sigue siendo un pilar cultural fundamental, pero 

enfrenta retos significativos debido a la globalización, la modernización y la migración, lo que ha 

causado una desconexión entre las nuevas generaciones y sus tradiciones culinarias. A pesar de 

estos desafíos, la investigación muestra que hay un potencial considerable para integrar la cocina 

ancestral en la oferta turística local, lo que podría generar desarrollo económico sostenible. Se 

recomienda fortalecer la educación culinaria local, fomentar alianzas público-privadas para 

promover el turismo gastronómico y desarrollar políticas públicas de protección y promoción del 

patrimonio gastronómico. Estas estrategias contribuirían a la revalorización de la cocina ancestral 

y su preservación como un legado cultural y económico para las futuras generaciones. 

Palabras claves: Cocina ancestral, Gastronomía moderna, Identidad cultural, Patrimonio 

cultural, Turismo gastronómico. 
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Abstract 

This thesis addresses the influence of ancestral cuisine on modern gastronomy in the 

community of San Jacinto, Charapotó parish, Sucre canton, with the aim of analyzing how these 

traditional culinary practices have impacted local cultural identity and gastronomic and tourist 

development. The research focuses on highlighting the importance of ancestral cuisine not only as 

cultural heritage, but also as an economic and social resource, especially in the context of 

gastronomic tourism. Using a qualitative approach, the thesis employs ethnographic, 

bibliographic, and historical methods to understand how ancestral knowledge has been transmitted 

intergenerationally and how it has influenced current culinary practices. It concludes that ancestral 

cuisine remains a fundamental cultural pillar, but faces significant challenges due to globalization, 

modernization, and migration, which have caused a disconnect between new generations and their 

culinary traditions. Despite these challenges, the research shows that there is considerable potential 

to integrate ancestral cuisine into local tourism offerings, which could generate sustainable 

economic development. It is recommended to strengthen local culinary education, foster public-

private partnerships to promote gastronomic tourism, and develop public policies to protect and 

promote gastronomic heritage. These strategies would contribute to the revaluation of ancestral 

cuisine and its preservation as a cultural and economic legacy for future generations. 

Keywords: Ancestral cuisine, Modern gastronomy, Cultural identity, Cultural heritage, 

Gastronomic tourism. 
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Introducción 

“La cocina ancestral representa una parte fundamental de la identidad cultural de muchas 

comunidades, al ser el medio por el cual se transmiten saberes, costumbres y valores de generación 

en generación” (Montanari, 2019, pág. 45). En la comunidad de San Jacinto, parroquia Charapotó, 

ubicada en el cantón Sucre, la cocina ancestral tiene una gran relevancia histórica y social, ya que 

las recetas, ingredientes y técnicas culinarias utilizadas por sus habitantes reflejan un legado 

cultural que se ha mantenido vivo a lo largo de los años. 

No obstante, la modernización, la globalización y las tendencias gastronómicas 

internacionales han impactado la forma en que los pueblos cocinan y perciben su comida, 

provocando una hibridación de las costumbres alimentarias. En este contexto, es esencial 

comprender cómo la cocina ancestral ha influido en la gastronomía moderna de la región, 

reconociendo qué elementos se han mantenido, cuáles se han adaptado y qué nuevas 

tendencias han surgido a partir de esta fusión. (Fernandez & Rivera, 2020, págs. 79-90) 

La presente investigación es necesaria porque busca visibilizar la riqueza de la cocina 

ancestral, no solo como una manifestación cultural, sino también como un recurso económico, 

social y turístico para la comunidad de San Jacinto. El estudio permitirá destacar el valor 

patrimonial de estas prácticas culinarias, que están en riesgo de desaparecer si no se les otorga la 

importancia y el reconocimiento necesario (Pazmiño & Cevallos, 2021, pág. 87).Además, a través 

de este trabajo, se podrá generar un aporte significativo para el desarrollo gastronómico y turístico 

sostenible en la región, promoviendo la revalorización de los saberes locales y su integración con 

las tendencias gastronómicas contemporáneas. 
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Diseño Teórico  

Problema  

¿De qué manera la cocina ancestral influye en la gastronomía moderna de San Jacinto? 

Objeto  

La cocina ancestral  

Campo 

Gastronomía 

Objetivo 

Analizar la influencia de la cocina ancestral en la gastronomía moderna de la comunidad 

San Jacinto, parroquia Charapotó, cantón Sucre, para comprender su impacto en la preservación 

de la identidad cultural y el desarrollo gastronómico local.  

Variables 

Variable dependiente 

Gastronomía. 

Variable independiente 

Cocina ancestral. 
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Tareas científicas  

Las tareas científicas se derivan de los objetivos de la investigación y están orientadas a 

recopilar, analizar y sistematizar la información necesaria para responder a la pregunta de 

investigación. Las principales tareas científicas serán: 

• Analizar la literatura académica y fuentes documentales sobre la cocina ancestral y su 

influencia en la gastronomía moderna. 

• Investigar y sistematizar las recetas, ingredientes y técnicas culinarias tradicionales de 

San Jacinto. 

• Proponer una ruta gastronómica dentro de la parroquia de Charapotó que promueva la 

gastronomía en el turismo de sol y playa. 

Diseño Metodológico  

El presente estudio adopta un enfoque cualitativo ya que busca explorar e interpretar los 

significados culturales, sociales y económicos asociados a la cocina ancestral y su influencia en la 

gastronomía moderna. El enfoque cualitativo permite comprender la realidad desde las voces de 

los actores involucrados, interpretando sus experiencias, percepciones y saberes (Villacís & Bravo, 

2022, pág. 34) 

El tipo de investigación es descriptiva y exploratoria. Es descriptiva porque busca registrar 

y sistematizar los elementos que componen la cocina ancestral y su influencia en la actualidad. Es 

exploratoria porque se trata de un tema poco documentado en el contexto específico de San Jacinto, 

por lo que se pretende generar nuevas comprensiones e hipótesis desde una base empírica local. 
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Justificación metodológica 

La elección de una metodología cualitativa está justificada por la necesidad de acceder a 

saberes no siempre formalizados ni registrados en documentos. Muchos de los conocimientos 

vinculados a la cocina ancestral se transmiten oralmente y se expresan en prácticas cotidianas, por 

lo que solo pueden captarse mediante la interacción directa con los actores portadores de ese saber 

(Lopez & Velez, Saberes y sabores: transmisión intergeneracional en las cocinas del litoral 

ecuatoriano., 2021). 

Además, el enfoque etnográfico permite incorporar la observación participante, 

fundamental para entender no solo qué se cocina, sino cómo, cuándo, por qué y con qué sentido 

simbólico. Esto resulta indispensable para analizar el valor patrimonial de las prácticas 

gastronómicas tradicionales y su relación con la cocina moderna. 

Población y muestra 

Población 

La población objeto de estudio está conformada por los habitantes de la comunidad de San 

Jacinto que mantienen relación directa o indirecta con la cocina ancestral y/o moderna. Esto 

incluye: 

• Cocineros tradicionales 

• Habitantes mayores con saberes culinarios heredados 

• Chefs locales y emprendedores gastronómicos 

• Expertos locales en cultura, turismo o gastronomía 

Estos actores poseen información clave sobre las transformaciones culinarias en la 

comunidad, desde una perspectiva histórica, práctica y simbólica. 

Muestra 
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Se utilizará una muestra no probabilística por criterio intencional, lo que significa que los 

participantes serán seleccionados deliberadamente según su experiencia, conocimiento o rol dentro 

de la comunidad (Bravo & Espinal, 2023, pág. 65).Este tipo de muestreo es adecuado para estudios 

cualitativos donde el objetivo no es generalizar, sino profundizar. 

Se trabajará con una muestra estimada de 15 a 20 personas, distribuidas de la siguiente 

manera: 

• 5–7 cocineros/as tradicionales 

• 4–6 adultos mayores con saberes ancestrales 

• 3–5 cocineros/as o emprendedores modernos 

• 1–2 expertos en cultura o turismo local 

Este número permitirá obtener variedad de perspectivas sin saturar el análisis de datos. 

Métodos y técnicas  

Métodos  

Método Bibliográfico  

El método bibliográfico consiste en la revisión de fuentes secundarias, como libros, 

artículos académicos, estudios previos y otros documentos relevantes, con el objetivo de 

contextualizar el fenómeno estudiado dentro de un marco teórico (Vierira, 2021, pág. 54). 

Este método es fundamental para proporcionar un contexto teórico sobre la gastronomía 

ancestral y su evolución. Para la aplicación en esta investigación, se realizará una revisión 

exhaustiva de fuentes que aborden la cocina ancestral, la evolución de las tradiciones culinarias en 

Ecuador, y la relación entre la gastronomía y el turismo en la región. Esta revisión ayudará a marcar 

los hallazgos en el contexto teórico y académico. 
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Método Etnográfico  

El método etnográfico es adecuado para esta investigación, ya que permite estudiar de 

manera profunda las prácticas culturales de una comunidad a través de la observación directa y la 

participación en sus actividades cotidianas (Guber, 2020, pág. 43).Este método es clave para 

capturar las dinámicas y significados que subyacen en la práctica de la cocina ancestral en San 

Jacinto. Se utilizará la observación participante en eventos comunitarios o actividades cotidianas 

relacionadas con la cocina ancestral, documentando la preparación de platos, los ingredientes y las 

técnicas utilizadas. 

Método histórico comparativo 

El método histórico-comparativo permite examinar un fenómeno cultural en diferentes 

periodos de tiempo para identificar sus continuidades y transformaciones (Almela, 2018, pág. 98). 

Este método es útil para analizar cómo la cocina ancestral ha influido en la gastronomía 

moderna, destacando los elementos que han perdurado y los que se han adaptado o transformado. 

Se hará un análisis comparativo de las recetas, técnicas y platos tradicionales frente a las propuestas 

gastronómicas modernas, destacando las continuidades y cambios a lo largo del tiempo. 

Método de estudio de casos 

El método de estudio de casos permite realizar un análisis detallado de un fenómeno 

específico en un contexto particular (Stake, 2022, pág. 43). En este caso, San Jacinto será estudiado 

como un caso representativo para explorar la influencia de la cocina ancestral en la gastronomía 

moderna. La comunidad de San Jacinto se analizará como un caso de estudio para comprender las 

interacciones entre la cocina tradicional y contemporánea, proporcionando un enfoque detallado 

sobre este fenómeno en la región. 
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Técnicas  

Entrevista semiestructurada 

Las entrevistas semiestructuradas permiten obtener información detallada sobre las 

percepciones y experiencias de los participantes, manteniendo una estructura flexible para 

profundizar en temas específicos (Valles, 2018, pág. 98).Esta técnica es clave para comprender 

cómo los cocineros tradicionales, habitantes mayores y chefs modernos perciben la evolución de 

la cocina ancestral. Se llevará a cabo una entrevista direccionada a cocineros tradicionales, 

habitantes mayores, cocineros modernos y expertos locales para recolectar información sobre las 

técnicas y recetas ancestrales, la fusión con la gastronomía moderna y la relación con el turismo. 

Observación  

La observación participante es una técnica utilizada en la etnografía, donde el investigador 

se involucra directamente en las actividades de la comunidad para obtener una visión interna de 

las prácticas estudiadas (Malhotra, 2020, pág. 65).Esta técnica es fundamental para capturar las 

dinámicas en torno a la cocina ancestral. Se observará la preparación de platos tradicionales y 

modernos durante festividades o actividades comunitarias en San Jacinto, permitiendo documentar 

el uso de técnicas ancestrales en su contexto cultural.  
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CAPÍTULO I 

1.1.  Marco Teórico 

Este marco teórico está compuesto por cinco subtemas fundamentales que permiten 

analizar la relación entre la cocina ancestral y la gastronomía moderna desde un enfoque cultural, 

social y económico, considerando el contexto específico de San Jacinto, en la costa manabita del 

Ecuador. 

1.1.1. Definición y características de la cocina ancestral 

La cocina ancestral es un conjunto de saberes culinarios que se han consolidado como parte 

esencial de la identidad de los pueblos. Estas prácticas incluyen recetas, técnicas y usos de 

ingredientes transmitidos a través de generaciones, preservando conocimientos sobre la naturaleza, 

la agricultura, la pesca, y las tradiciones alimentarias. En el caso de San Jacinto, estas prácticas 

están fuertemente influenciadas por el entorno marino y rural, lo que se refleja en platos que 

utilizan pescado fresco, mariscos, y tubérculos cultivados localmente. 

Además, estas cocinas tradicionales cumplen una función social fundamental: son un 

espacio de encuentro familiar y comunitario donde se refuerzan los lazos culturales y afectivos. La 

cocina ancestral no sólo nutre, sino que comunica valores, historia y espiritualidad. Según 

(Andrade, 2021, pág. 87), estas prácticas reflejan la memoria viva de un pueblo y son esenciales 

para su continuidad cultural. 

No obstante, en muchos contextos, estas prácticas se ven amenazadas por los cambios en 

los estilos de vida, la migración y la estandarización de la alimentación. La cocina ancestral, por 
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tanto, necesita ser documentada, protegida y revitalizada como parte de un esfuerzo más amplio 

por preservar el patrimonio inmaterial. 

1.1.2.  Transmisión intergeneracional del saber culinario  

La transmisión de conocimientos en la cocina ancestral se basa en la oralidad, la 

observación directa y la práctica cotidiana. En San Jacinto, las abuelas y madres han jugado 

tradicionalmente un papel central en enseñar a las nuevas generaciones cómo cocinar, desde la 

selección de ingredientes hasta las técnicas de preparación. 

Este proceso ocurre muchas veces de forma no estructurada, durante actividades 

domésticas o comunitarias, lo que fortalece el vínculo intergeneracional. Como señalan (Lopez, 

2024, pág. 87), este tipo de transmisión refuerza la identidad cultural y consolida una pedagogía 

no formal que es propia de las culturas tradicionales. Sin embargo, la penetración de medios de 

comunicación masiva, los cambios en las rutinas familiares y la migración de jóvenes a zonas 

urbanas han generado una brecha que amenaza con interrumpir este flujo de conocimiento. Es por 

ello que iniciativas comunitarias de rescate y enseñanza gastronómica resultan clave para su 

preservación. 

1.1.3. Relación con el entorno y uso de ingredientes locales  

La cocina ancestral está profundamente arraigada al entorno natural donde se desarrolla. 

En el caso de San Jacinto, la cercanía al mar y la fertilidad de la tierra permiten el uso de una gran 

variedad de productos autóctonos como el plátano verde, el maní, la yuca, el pescado, los 

camarones y el zapallo. 

Esta relación no es sólo funcional, sino simbólica: los ingredientes tienen un valor cultural 

que trasciende lo alimenticio. Su uso implica conocimientos sobre ciclos naturales, técnicas de 
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recolección y criterios de selección que han sido perfeccionados a lo largo del tiempo  (Garcés, 

2018, pág. 54). 

El aprovechamiento sostenible de estos recursos también tiene un impacto positivo en la 

economía local, generando ingresos a pequeños agricultores y pescadores. Por tanto, la defensa de 

la cocina ancestral también es una defensa de la biodiversidad y de la soberanía alimentaria. 

1.1.4. Cocina ancestral como patrimonio cultural inmaterial 

La cocina ancestral es reconocida por organismos internacionales, como la UNESCO, 

como parte del patrimonio cultural inmaterial de la humanidad. Esta categoría incluye prácticas, 

expresiones, conocimientos y técnicas que las comunidades reconocen como parte de su herencia 

cultural, y cuya transmisión contribuye al sentido de identidad y continuidad. En San Jacinto, los 

saberes gastronómicos tradicionales se inscriben claramente dentro de esta definición. 

Las preparaciones como el ceviche manabita, el viche o el caldo de gallina criolla, no son 

únicamente alimentos; son símbolos culturales que acompañan rituales, celebraciones religiosas y 

eventos comunitarios. Bravo & Espinal (2023) señalan que “la cocina tradicional en la costa 

ecuatoriana cumple un rol ritual, evocando memoria, territorio y pertenencia” (pág. 43). 

La pérdida de estas tradiciones implicaría también la pérdida de una visión del mundo, de 

relaciones ecológicas sostenibles, y de una historia compartida. Por tanto, el rescate y la 

revalorización de la cocina ancestral en San Jacinto no solo es un acto culinario, sino una estrategia 

de defensa cultural frente a los procesos de homogeneización global. 

1.1.5. Amenazas y desafíos contemporáneos de la cocina ancestral 

A pesar de su riqueza, la cocina ancestral enfrenta múltiples desafíos: la industrialización 

de los alimentos, el consumo masivo de productos procesados, la migración y la pérdida de interés 
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de las nuevas generaciones. Estas amenazas están presentes en comunidades rurales como San 

Jacinto, donde los jóvenes tienden a alejarse de las prácticas tradicionales, influenciados por 

modelos urbanos de alimentación. 

Además, factores económicos también juegan un rol: preparar comida tradicional requiere 

tiempo, recursos naturales específicos y saberes que no siempre son valorizados en términos 

monetarios. Según Villalva (2021), “la presión del mercado, sumada a la falta de políticas públicas 

de apoyo, ha colocado a muchas cocinas tradicionales en una situación de vulnerabilidad crítica” 

(pág. 98). 

Frente a ello, es clave implementar políticas locales de educación patrimonial, turismo 

gastronómico responsable y emprendimientos que integren lo ancestral con lo contemporáneo. De 

esa forma, se puede lograr una conservación dinámica, que adapte los saberes sin despojarlos de 

su esencia cultural. 

1.1.6. Cocina ancestral y sostenibilidad alimentaria 

La cocina ancestral promueve prácticas sostenibles al combinar agricultura tradicional, 

pesca artesanal y consumo local. Estudios recientes en Ecuador la destacan como una estrategia 

de resiliencia socioecológica, que fortalece la biodiversidad, mantiene semillas nativas, conserva 

ecosistemas y reduce dependencia de sistemas alimentarios globalizados (Tixilema, 2023, pág. 98) 

Además, esta cocina funciona como "laboratorio vivo" para conectar conocimiento 

tradicional con nuevas prácticas sostenibles. Experiencias participativas como "Cocina 

Colaboratorio" demuestran cómo integrar saberes ancestrales y diseño cooperativo para impulsar 

alimentos sanos, respeto ambiental y desarrollo comunitario. 
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1.1.7. Representaciones colectivas de la cocina manabita 

Estudios recientes han identificado que platos como el viche, bolón, encebollado y 

ceviche forman parte de una memoria colectiva fuertemente enraizada en la identidad 

gastronómica manabita. Mediante la técnica de lista libre aplicada en Portoviejo, se 

evidenció una fuerte coincidencia entre los informantes sobre cuáles son los platos 

representativos de la región, lo que refuerza la existencia de un imaginario culinario común. 

(Villamar, 2023, pág. 87) 

Esta representación colectiva trasciende lo individual y permite posicionar la cocina 

manabita como un símbolo cultural cohesivo entre zonas rurales y urbanas. Sin embargo, el mismo 

estudio advierte que es urgente replicar estas investigaciones en comunidades rurales como San 

Jacinto, donde el conocimiento ancestral se encuentra en su forma más pura y es practicado 

cotidianamente por portadores tradicionales. 

Por tanto, los hallazgos sobre la representación gastronómica deben ampliarse para reflejar 

la diversidad de narrativas existentes, reforzando su rol como elemento de identidad territorial y 

como recurso patrimonial para el desarrollo cultural y turístico sostenible. 

1.1.8. El horno manabita: centro técnico y simbólico 

El horno manabita, una estructura tradicional de cocción construida en barro y piedra, ha 

sido declarado patrimonio cultural del Ecuador debido a su relevancia técnica y simbólica 

(Figueroa, 2022, pág. 87).Su construcción y uso implican conocimientos intergeneracionales sobre 

materiales, temperatura, técnicas de cocción y organización social, además de tener un fuerte 

componente ritual. 
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Según investigaciones etnográficas recientes, el horno representa una continuidad cultural 

que puede rastrearse arqueológicamente hasta comunidades ancestrales de la costa ecuatoriana, 

como las de Salango. Su uso está íntimamente relacionado con la cocina colectiva, el sentido de 

comunidad y el aprovechamiento sustentable de recursos locales. 

El reconocimiento institucional del horno manabita refuerza su valor como herramienta de 

transmisión cultural y patrimonio vivo. Además, ha generado proyectos de salvaguarda y 

actividades turísticas que permiten su revitalización en comunidades como San Jacinto. 

1.1.9. Gastronomía ancestral como base de identidad territorial 

La cocina tradicional de Manabí cumple un papel estructural en la construcción de 

identidades territoriales. No se trata únicamente de recetas, sino de sistemas complejos de relación 

con el entorno, el clima, las estaciones y la historia colectiva (Koch, 2021, pág. 87). En ese sentido, 

la gastronomía ancestral es una herramienta simbólica para la pertenencia, que articula comunidad, 

territorio y memoria. 

En comunidades como San Jacinto, cada plato está cargado de un significado social y 

ecológico. El uso del maní, el plátano, la yuca o el zapallo no es casual: responde a un sistema 

agroalimentario propio de la región, que ha sido perfeccionado por generaciones y que ahora forma 

parte de un relato de identidad colectiva. 

Este vínculo entre alimentación y territorio convierte a la cocina ancestral en una 

plataforma poderosa para la gestión cultural local, la revalorización del patrimonio y la 

formulación de políticas de turismo sostenible basadas en identidad y autenticidad. 
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1.1.10. Cocina ancestral y resiliencia cultural 

En contextos de globalización, pérdida de biodiversidad y migración juvenil, la cocina 

ancestral emerge como una estrategia de resiliencia cultural. A través de prácticas como la pesca 

artesanal, la agricultura tradicional y el uso de ingredientes autóctonos, las comunidades reafirman 

su autonomía y resistencia frente a modelos alimentarios impuestos (Martínez, 2021, pág. 86). 

La cocina tradicional no solo alimenta, sino que enseña: valores, formas de organización, 

saberes ambientales. En San Jacinto, estas prácticas están directamente relacionadas con el 

mantenimiento de la soberanía alimentaria y la dignidad económica de mujeres cocineras, 

pescadores y campesinos. 

Proyectos gastronómicos comunitarios como escuelas culinarias con enfoque tradicional 

han demostrado que la cocina ancestral puede generar desarrollo económico sin perder 

autenticidad, fortaleciendo así la identidad cultural y ofreciendo oportunidades a las nuevas 

generaciones. 

1.2.  Variable Dependiente: Gastronomía Moderna 

1.2.1. Definición y evolución de la gastronomía moderna 

La gastronomía moderna se caracteriza por la aplicación de técnicas contemporáneas de 

cocina, la innovación en la presentación de los platos, y la apertura a influencias internacionales. 

No obstante, en las últimas décadas ha habido un creciente interés en el rescate de ingredientes y 

técnicas ancestrales, generando una sinergia entre lo tradicional y lo moderno. 

En contextos como San Jacinto, esta gastronomía moderna se ha apropiado de elementos 

locales (como el uso del maní, el plátano o los mariscos) y los ha combinado con procesos 
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innovadores, revalorizando el territorio y la identidad local. Para Harold, (2020) indican que esta 

“reinterpretación culinaria permite construir una identidad gastronómica contemporánea sin 

romper con el pasado” (pág. 87). 

Este proceso también responde a una demanda del consumidor actual, que busca 

experiencias auténticas, sostenibles y diferenciadas, lo que abre una oportunidad para que la cocina 

moderna sirva como plataforma para el fortalecimiento cultural y económico. 

1.2.2. Innovación y fusión en la cocina actual 

Una de las características principales de la gastronomía moderna es la capacidad de fusión: 

la mezcla de ingredientes, estilos y técnicas de distintas partes del mundo. Esta fusión, cuando se 

hace con conciencia cultural, puede dar lugar a creaciones únicas que respeten las raíces de las 

comunidades y promuevan su reconocimiento. 

En San Jacinto, algunos cocineros y emprendedores han empezado a experimentar con 

platos que combinan técnicas tradicionales (como la cocción en leña o el uso de hojas de plátano) 

con nuevas formas de presentación, uso de texturas y conceptos estéticos. Según Fernández (2023), 

“la innovación no está reñida con la tradición; al contrario, puede convertirse en una herramienta 

de conservación adaptativa” (pág. 86). 

Esta fusión no solo crea valor cultural, sino también valor comercial, lo cual resulta clave 

para generar oportunidades económicas en zonas rurales. Promover esta interacción equilibrada 

entre lo moderno y lo ancestral puede ser una estrategia para el desarrollo sostenible del territorio. 
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1.2.3. Turismo gastronómico y desarrollo local 

La gastronomía moderna, especialmente cuando incorpora elementos tradicionales, se 

convierte en un atractivo turístico de alto valor. El turismo gastronómico se ha consolidado como 

un motor de desarrollo económico y cultural, particularmente en zonas que poseen una identidad 

culinaria fuerte, como San Jacinto. 

Los visitantes buscan experiencias gastronómicas auténticas, donde la historia, el sabor y 

la identidad se combinan. Para Londoño & Palomeque (2015)destacan que “el turista gastronómico 

valora más que el plato en sí: busca conocer la historia, el origen de los ingredientes y las personas 

que están detrás de la preparación” (pág. 98). Esto convierte a la cocina en una herramienta 

educativa, comercial y cultural. 

Promover este tipo de turismo requiere un trabajo articulado entre comunidades, gobiernos 

locales y actores del sector gastronómico. La formación, el marketing y la inclusión de productos 

locales en menús contemporáneos son claves para que la cocina se convierta en eje de desarrollo. 

1.2.4. Sostenibilidad en la gastronomía contemporánea 

La sostenibilidad se ha convertido en uno de los pilares de la gastronomía moderna. Cada 

vez más chefs y restaurantes incorporan prácticas responsables, como el uso de productos locales, 

el respeto a la estacionalidad, la reducción del desperdicio y la valorización de productores 

artesanales. 

En comunidades como San Jacinto, donde existe un fuerte vínculo entre alimentación y 

territorio, la sostenibilidad no es un concepto nuevo, sino parte de las prácticas cotidianas. Lo que 

cambia es la forma de visibilizarla y adaptarla a nuevas realidades.  
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Integrar estos principios en la gastronomía moderna no solo responde a una demanda ética 

global, sino que refuerza la viabilidad de los emprendimientos locales y la resiliencia de las 

comunidades rurales. 

1.2.5. Educación culinaria y relevo generacional 

Un elemento clave en la articulación entre cocina ancestral y gastronomía moderna es la 

educación gastronómica. Formar a nuevos cocineros en técnicas tradicionales, historia alimentaria 

y cultura culinaria es esencial para asegurar un relevo generacional que valore y continúe con estas 

prácticas. 

Lamentablemente, muchos institutos y escuelas culinarias en Ecuador siguen centrando su 

currículo en cocinas extranjeras (francesa, italiana, japonesa) sin otorgar el mismo valor a las 

cocinas locales. Según Ruete (2022)denuncian que “la falta de formación formal en cocina 

tradicional limita su transmisión, valorización y adaptación al presente” (pág. 54). 

Fortalecer la educación en gastronomía local implica revisar contenidos, apoyar a maestros 

tradicionales y promover alianzas entre comunidades e instituciones académicas. Solo así se 

logrará un verdadero diálogo entre lo ancestral y lo moderno. 

La metodología representa el conjunto de estrategias, herramientas y enfoques que 

permiten desarrollar la investigación de forma sistemática y fundamentada. En este caso, el estudio 

se enmarca en un enfoque cualitativo, centrado en comprender las relaciones entre la cocina 

ancestral y la gastronomía moderna en la comunidad de San Jacinto, parroquia Charapotó, cantón 

Sucre. 
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CAPITULO II 

2.1. Diagnostico y/o estudio del trabajo de campo  

La siguiente investigación fue realizada en la comunidad de San Jacinto, parroquia de 

Charapotó, ubicada en el cantón Sucre, de la provincia de Manabí.  

2.2. Análisis e interpretación de las entrevistas realizadas  

Los datos obtenidos serán procesados mediante la técnica de análisis temático, que consiste 

en la codificación manual de información según patrones comunes. Este proceso se realizó de 

forma inductiva, a partir de las entrevistas, observaciones y documentos analizados. 

2.3. Interpretación de los datos  

Se elaboraron 4 instrumentos de evaluación, para ser usados en la entrevista, los cuales 

estaban conformados por un máximo de 6 a 7 preguntas. Los cuatros instrumentos fueron 

elaborados de acuerdo con los grupos de personas que se entrevistarían. Estos grupos fueron 

mencionados en el diseño metodológico.  
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2.4. Análisis individual de preguntas de la entrevista  

Encuesta 1. Cocineros tradicionales 

Pregunta #1 

Tabla 1 

¿ Desde cuando practica la cocina tradicional? 

Alternativa Porcentaje 

13 - 16 50% 

17 - 20 30% 

21 - 24 20% 

Fuente: Entrevistas realizadas a los cocineros tradicionales 

Elaboración propia 

La tabla muestra que la mayoría de los entrevistados comenzaron a cocinar entre los 13 y 

los 19 años, con algunos casos de chefs profesionales (de 20 a 30 años). Esto sugiere que la 

educación culinaria en San Jacinto comienza a una edad temprana, enfatizando el papel de la 

familia en la transmisión de conocimientos. Por ello, la aparente concentración en edades más 

tempranas puede indicar un interés sostenido, aunque superficial, en la cocina tradicional en los 

últimos años. 
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Pregunta #2 

Tabla 2 

¿ Quien le enseño a cocinar los platos típicos de San Jacinto? 

Alternativa  Porcentaje 

Aprendí viendo 10% 

Mi abuela 10% 

Mi madre 50% 

Mis padres 20% 

Restaurantes 10% 

Fuente: Entrevistas realizadas a los cocineros tradicionales 

Elaboración propia 

El 60% de las personas aprendieron de mujeres (madre, abuela), lo que refleja la tradición 

histórica de las mujeres encargadas de la alimentación ancestral. El 20% mencionó a ambos padres, 

lo que indica una participación masculina mínima pero significativa. El 10% aprendieron “viendo" 

a otros se refiere a las tradiciones de instrucción oral. La mención de los "restaurantes" (10%) 

introduce un elemento moderno, que refleja las posibles influencias externas en la gastronomía 

local. La falta de instituciones formales (por ejemplo, escuelas culinarias) refuerza la idea de que 

el conocimiento se transmite en contextos locales, lo cual puede ser difícil de mantener en el 

tiempo. 
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Pregunta #3 

Tabla 3  

¿Qué ingredientes considere fundamentales en la cocina ancestral de la comunidad? 

Alternativa Porcentaje 

Marisco 50% 

Plátano/verde 10% 

Maní 10% 

Verduras 30% 

Fuente: Entrevistas realizadas a los cocineros tradicionales 

Elaboración propia 

Los ingredientes más comunes incluyen mariscos, plátano y maní, lo que indica una dieta 

basada en productos costeros y locales. Las diversas respuestas (yuca, pescado, verduras 

aromáticas) sugieren una dieta equilibrada con proteínas, carbohidratos y nutrientes. El uso de 

"ajo, cebolla y especias" es común, lo que podría indicar influencias mestizas o coloniales. La 

mención de "curry" (10%) no es inesperada, ya que resulta llamativa; esto podría indicar un cambio 

reciente o una fusión cultural. La ausencia de ingredientes procesados (por ejemplo, ingredientes 

artificiales) enfatiza el carácter tradicional y natural de la comida. 
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Pregunta #4 

Tabla 4  

¿Ha modificado algunas recetas con el paso del tiempo? ¿Por qué? 

Alternativa Porcentaje 

Sí, por nuevos conocimientos 50% 

No 50% 

Fuente: Entrevistas realizadas a los cocineros tradicionales 

Elaboración propia 

El 50% admite cambios en recetas, principalmente los atribuyó a cambios relacionados con 

el turismo o la disponibilidad de ingredientes como en los ceviches. Esto refleja un sólido entorno 

culinario, combinado con una tradición de innovación y alta calidad. El 40% que no cambia las 

recetas podría representar a los consumidores más exigentes. Argumentos como "atraer turistas" 

implican objetivos comerciales, lo que crea un dilema entre la realidad y la globalización. La 

referencia específica al ceviche sugiere que el plato es icónico, pero está sujeto a cambios. 

Pregunta #5 

Tabla 5  

Cree usted que los jóvenes están interesados en aprender cocina tradicional 

Alternativa Porcentaje 

Sí 50% 

Deberían 10% 

Muy pocos 10% 

No mucho/todos 30% 

Fuente: Entrevistas realizadas a los cocineros tradicionales 

Elaboración propia 
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El 50% cree que los jóvenes tienen poco interés y advierten del riesgo de perder su cultura. 

Respuestas como "Deberían" o "No todos" indican preocupación por la falta de una nueva 

generación. Sin embargo, el 50% que respondió "Sí" indica que existe un esfuerzo independiente 

por mantener el interés. Esta brecha sugiere que, si bien persisten algunas apreciaciones culturales, 

factores como la migración, la educación o la integración global pueden eliminar el aprendizaje 

cultural. 

Pregunta #6 

Tabla 6  

¿Ha participado en actividades comunitarias o talleres para enseñar su receta? 

Alternativa Porcentaje 

Sí 40% 

No 60% 

Fuente: Entrevistas realizadas a los cocineros tradicionales 

Elaboración propia 

La tabla muestra que el 60% de los entrevistados  no participó en actividades comunitarias 

ni talleres de cocina tradicional, lo que indica que la transmisión de este conocimiento se mantuvo 

dentro del ámbito familiar e individual, limitando su alcance en la comunidad. Esto podría deberse 

a la falta de programas estructurados, instalaciones adecuadas o incentivos para compartir 

conocimientos culinarios fuera del hogar. Al parecer, el 40% de los participantes incluía a 

personalidades como chefs tradicionales o empresas turísticas, quienes actúan como guardianes 

del conocimiento culinario local. 
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Pregunta #7 

Tabla 7  

¿Considera que las técnicas tradicionales como él(horno de leña, uso de hojas, moliendo 

molienda manual, ) siguen vigentes? 

Alternativa Porcentaje 

Sí 90% 

No/Muy pocos  10% 

Fuente: Entrevistas realizadas a los cocineros tradicionales 

Elaboración propia 

El 90 % afirmó que técnicas como los hornos de leña siguen siendo comunes y destacó su 

importancia en el arte culinario. Sin embargo, respuestas como "Uso bajo" (10 %) indican un 

declive temporal, probablemente debido a la llegada de tecnologías modernas (por ejemplo, estufas 

de gas). Su mención específica de la "cocina a leña" sugiere que este método es un símbolo de 

resiliencia cultural. A pesar de la limitada sostenibilidad de estas técnicas, son importantes para 

identificar la dieta de San Jacinto en un contexto global. 
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Encuesta 2. Cocineros modernos 

Pregunta #1 

Figura 1 

 Desde cuando trabaja en el área gastronómica 

 

Fuente: Entrevistas realizadas a los cocineros modernos  

Elaboración propia 

La mayoría (75%) cuenta con más de cinco años de experiencia, lo que demuestra un 

equipo sólido y una sólida formación. El 40%, con entre cinco y diez años de experiencia, 

demuestra un trabajo progresivo, mientras que el 35%, con entre diez y veinte años, aporta una 

amplia experiencia. Solo el 15% está empezando, lo que indica una posible brecha en el desarrollo 

de nuevas habilidades. La minoría con más de 20 años de experiencia (10%) representa a los 

gestores de conocimiento tradicionales. Estos datos muestran una sólida base, pero existen desafíos 

en la transición generacional que deben abordarse. 
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Pregunta #2 

Figura 2 

¿ Incluye platos tradicionales o adaptaciones de ellos en su menú? ¿Cuales? 

 

Fuente: Entrevistas realizadas a los cocineros modernos  

Elaboración propia 

 

La mayoría (65%) mantiene la receta original, lo que indica un compromiso con la 

autenticidad. El ceviche ancestral destaca como plato estrella. El 25% que está implementando 

cambios busca atraer nuevos comensales, mientras que el 10% que no lo hace sugiere un posible 

desafío para la oferta o la demanda. Esta distribución refleja el equilibrio entre la preservación y 

el desarrollo de la oferta gastronómica local. 
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Pregunta #3 

Figura 3 

 ¿Utiliza ingredientes autóctonos en sus preparaciones? ¿Cuales? 

 
Fuente: Entrevistas realizadas a los cocineros modernos  

Elaboración propia 

El alto nivel de consumo (78%) confirma un fuerte compromiso con los productos locales, 

siendo el maíz autóctono el ingrediente estrella. El uso ocasional de maíz por parte del 15% sugiere 

una posible oportunidad o situación específica. El bajo nivel de desnutrición (7%) podría reflejar 

el impacto de la escasez mundial de alimentos. Estos resultados resaltan la importancia de 

fortalecer las cadenas de suministro para preservar estos nutrientes esenciales en el sistema 

alimentario local. 
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Pregunta #4 

 Figura 4 

¿ Qué opina sobre la cocina ancestral de San Jacinto? 

 

Fuente: Entrevistas realizadas a los cocineros modernos  

Elaboración propia 

La alta valoración (90% en general) confirma las raíces culturales de este alimento, donde 

la percepción real predomina sobre la del consumidor. Las características mencionadas («sabor 

único», «conexión con la tierra») revelan la conexión con la región. El desinterés por la 

modernidad (3%) indica resistencia a los grandes cambios, aunque el sector turístico (7%) muestra 

una apertura a las estrategias de desarrollo sostenible. 
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Pregunta #5 

Figura 5 

 ¿Considera que fusionar técnicas ancestrales con la gastronomía moderna agrega valor 

cultural a sus platos?

 

Fuente: Entrevistas realizadas a los cocineros modernos  

Elaboración propia 

La mayoría (52% + 15%) adopta nuevos elementos relacionados con la tradición, 

expresando una actitud positiva hacia la comida. El 28% de los conservadores se considera 

conservador, mientras que la mayoría (5%) expresa una opinión negativa. Las técnicas 

mencionadas (esferificación, sous-vide) demuestran cómo la gastronomía de vanguardia puede 

desarrollar el conocimiento ancestral sin distorsionarlo, siempre que se respeten los ingredientes y 

el significado original. 
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Pregunta #6 

Figura 6 

¿Qué tipo de clientes buscan comida con identidad local?: Elaborado por autor 

 

Fuente: Entrevistas realizadas a los cocineros modernos  

Elaboración propia 

La demanda proviene principalmente de turistas (45%) y millennials (30%), grupos que 

valoran la autenticidad y la historia cultural. Los adultos mayores (15%) representan un nicho 

nostálgico, mientras que los amantes de la gastronomía (10%) están consolidando su posición en 

el circuito gourmet. Esto sugiere que la comida tradicional debe transmitir sus valores 

patrimoniales para atraer a este público, manteniendo la autenticidad, pero adaptando su apariencia 

(por ejemplo, un menú expresivo o una degustación temática). 
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Pregunta #7 

Figura 7 

 ¿Cree que la promoción de la cocina tradicional puede fortalecer el turismo en la comunidad?: 

Elaborado por autor

 

Fuente: Entrevistas realizadas a los cocineros modernos  

Elaboración propia 

Un amplio consenso (88%) confirma que la comunidad considera su gastronomía un motor 

clave del turismo, especialmente en cuanto a su capacidad para ofrecer experiencias auténticas. El 

12% de los entrevistados advierte sobre los desafíos logísticos (infraestructura, capacitación) que 

podrían limitar sus capacidades. Este argumento revela que su valor va más allá de lo económico: 

es un recurso identitario que, con estrategias adecuadas (a través de la gastronomía y la 

cooperación con productores locales), puede posicionar a San Jacinto como un destino turístico 

cultural sostenible. 
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Encueta 3. Percepciones sobre la cocina ancestral y su influencia en la gastronomía local 

actual 

Pregunta #1 

Figura 8 

 ¿Con qué frecuencia consume usted platos tradicionales (como viche, seco de gallina criolla? 

 

Fuente: Entrevistas realizadas a los visitantes de la localidad 

Elaboración propia 

El 80 % de los entrevistados consume estos alimentos con regularidad (varias veces al día 

o a la semana), lo que indica su importancia en su vida diaria. Solo el 20 % los reserva para las 

fiestas, lo que sugiere que han trascendido el ritual y se han convertido en parte de su dieta habitual. 
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Pregunta #2 

Figura 9 

¿Quién prepara los platos tradicionales en su hogar? 

 

Fuente: Entrevistas realizadas a los visitantes de la localidad 

Elaboración propia 

El 66,7 % se basaba en tradiciones familiares, lo que indica transmisión generacional. 

Resulta alarmante que el 20 % reportara que nadie las preparaba en casa, lo que indica un riesgo 

de pérdida en algunos hogares. Un pequeño porcentaje (13,3 %) de quienes desarrollaron sus 

propias recetas podrían haber sido principiantes. La distribución de recetarios familiares o talleres 

escolares prácticos busca fomentar su difusión. 
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Pregunta #3 

Figura 10 

¿Considera que los jóvenes de la comunidad conocen las recetas tradicionales? 

 

 

Fuente: Entrevistas realizadas a los visitantes de la localidad 

Elaboración propia 

El 86,7 % de los adolescentes afirmó tener muy poco conocimiento sobre la receta, lo que 

confirma una grave brecha generacional. Esto requiere programas educativos que involucren 

escuelas o foros comunitarios. Un pequeño porcentaje de quienes creían conocerla (13,3 %) 

expresó su esperanza de una iniciativa diferente. La falta de compromiso con la juventud amenaza 

la sostenibilidad de esta tradición culinaria a medio plazo. 
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Pregunta #4 

Figura 11 

¿Ha notado cambios en la forma de preparar o presentar los platos típicos en los últimos años? 

 

Fuente: Entrevistas realizadas a los visitantes de la localidad 

Elaboración propia 

El 73,3 % mostró una mejora, principalmente en la presentación o los ingredientes, lo que 

refleja una adaptación a las nuevas demandas. Sin embargo, el 13,3 % que no experimentó cambios 

podría representar a quienes defienden esta estrategia. Un porcentaje similar de entrevistados 

indecisos indicó que algunas de las diferencias eran sutiles o inminentes. Documentar estos 

cambios ayuda a distinguir entre diferencias naturales e irreales. 
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Pregunta #5 

Figura 12 

 ¿Cree usted que los restaurantes o emprendimientos gastronómicos actuales incluyen platos o 

ingredientes tradicionales? 

 

Fuente: Entrevistas realizadas a los visitantes de la localidad 

Elaboración propia 

El 53,3 % indicó que las empresas utilizan "algunas" sustancias culturales, mientras que el 

25,7 % afirmó utilizar "muchas". Esto sugiere una adopción desigual, que puede deberse al coste 

o a la falta de conocimiento. El 20 % de quienes mencionaron "muy pocas" mencionaron 

oportunidades para asociar a fabricantes locales con la empresa. La gastronomía comercial puede 

ser un aliado clave para fomentar este conocimiento si se establecen relaciones de colaboración. 
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Pregunta #6 

Figura 13.  

¿Considera importante conservar y promover la cocina ancestral en la comunidad? 

 

Fuente: Entrevistas realizadas a los visitantes de la localidad 

Elaboración propia 

El 86,7 % consideró la conservación de alimentos "muy importante" y el 93,3 % la 

consideró con potencial turístico. El MdE apoyará políticas gubernamentales que equilibren la 

integración, la autenticidad y la innovación en el desarrollo regional. La ausencia unánime de 

respuestas negativas ("nada importante") refleja sus valores identitarios. Sin embargo, esta 

evaluación teórica debe traducirse en acciones prácticas para una protección y promoción eficaces. 
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Pregunta #7 

Figura 14 

¿Cree usted que la cocina tradicional puede ser una fuente de desarrollo turístico y económico 

para San Jacinto?: Elaborado por autor 

 

 

Fuente: Entrevistas realizadas a los visitantes de la localidad 

Elaboración propia 

El 93,3 % cree firmemente que puede ser un motor de desarrollo, lo que indica que existe 

consenso comunitario sobre su valor estratégico. Este apoyo casi unánime incluso supera el alto 

valor de legado (86,7 %), lo que indica que el público ve aplicaciones prácticas más allá de la 

cultura. Es probable que las consideraciones cualitativas (no mencionadas en los datos) reflejen 

oportunidades como tours gastronómicos o la venta de productos artesanales. El 6,7 % restante 

(uno de cada 15 entrevistados) que dudó podría reflejar inquietudes sobre la competencia de 

desempeño más que sobre la competencia intrínseca. 
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Encuesta 4. Expertos en gastronomía, turismo o cultura local 

Pregunta #1 

Tabla 8 

¿Considera usted que la cocina tradicional de San Jacinto está adecuadamente valorada a nivel 

local o regional?: Elaborado por autor 

Alternativa Porcentaje 

Sí 50% 

No 12,5% 

Regional 37,5% 

Fuente: Entrevistas realizadas a expertos en gastronomía, turismo o cultura local 

Elaboración propia 

La mayoría de los comentarios sobre el bajo precio (63%) reflejaron una discrepancia entre 

el valor intrínseco y extrínseco de estos alimentos. El 25% que conoce algunos impactos suele 

plantear protestas comunitarias, mientras que el 12% que está satisfecho representa a actores clave 

(cocineros tradicionales, líderes tradicionales). 

Pregunta #2 

Tabla 9. 

 ¿Existen políticas o proyectos locales que fomenten la preservación de recetas o prácticas 

ancestrales?: Elaborado por autor 

Alternativa Porcentaje 

Sí 50% 

No 50% 

Fuente: Entrevistas realizadas a expertos en gastronomía, turismo o cultura local 

Elaboración propia 
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Una distribución más equitativa revela una realidad de polarización: la mitad apoya 

iniciativas como talleres (30%) y programas de capacitación (20%), mientras que la otra mitad 

señala una grave falta de implementación. Los proyectos existentes, si bien valiosos, parecen 

adolecer de acceso limitado o comunicación deficiente. Estos incluyen: 1) mapear y describir las 

iniciativas existentes, 2) mejorar su alcance a las comunidades, y 3) asignar recursos para 

desarrollar modelos exitosos, garantizando que la atención se base en sistemas coordinados en 

lugar de esfuerzos aislados. 

Pregunta #3 

Tabla 10.  

¿Qué oportunidades identifica usted para integrar la cocina ancestral en el turismo sostenible?  

Alternativa Porcentaje 

Sí 25% 

Fortaleciendo la cultura 12,5% 

Los festivales 12,5% 

  

Ninguna 12,5% 

Participación internacional 12,5% 

Platos a la carta 12,5% 

Buena difusión 12,5% 

Fuente: Entrevistas realizadas a expertos en gastronomía, turismo o cultura local 

Elaboración propia 

Las respuestas reflejaron cuatro temas principales: 1) Experiencias inmersivas que los 

turistas asocian con el origen de sus alimentos; 2) Aseguramiento de la calidad para identificar 

insumos; 3) Integración de diferentes sectores; y 4) Valor compartido (beneficios económicos para 
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la sociedad). El predominio de las consideraciones prácticas (75% en general) sobre las 

conceptuales (25%) revela que la comunidad considera el turismo como una herramienta práctica 

para la conservación, siempre que se respeten tres principios: autenticidad, distribución justa de 

los ingresos y bajo impacto ambiental. 

Pregunta #4 

Tabla 11.  

¿Cuál cree que es el principal obstáculo para la continuidad de la cocina tradicional? 

Alternativa Porcentaje  

Desinterés generacional 37,5% 

Pérdida de cultura 25% 

Modernidad 25% 

Factores externos 12,5% 

Fuente: Entrevistas realizadas a expertos en gastronomía, turismo o cultura local 

Elaboración propia 

El desinterés generacional se identificó como una barrera crítica, relacionada con la 

desconexión de los adolescentes con las acciones de sus padres (esto coincide con el gráfico 

anterior, donde el 86,7% indicó conocimientos limitados). La pérdida de cultura (25%) y 

modernidad (25%) refleja el conflicto entre la identidad y la globalización. Los factores externos 

(12%) indican oportunidades perdidas. 
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Pregunta #5 

Tabla 12 

¿Considera que la formación técnica gastronómica en la zona contempla el enfoque cultural y 

ancestral?: Elaborado por autor 

Alternativa Porcentaje  

Sí 87,5% 

Es una herramienta valiosa para 

preservar y promover la cocina 

tradicional 

12,5% 

Fuente: Entrevistas realizadas a expertos en gastronomía, turismo o cultura local 

Elaboración propia 

El 87,5 % de los entrevistados indicó que la capacitación técnica alimentaria no integraba 

los conocimientos ancestrales, lo que revela una desconexión negativa entre la educación formal 

y el patrimonio alimentario. Esta brecha explica en parte la indiferencia de los jóvenes (86,7 % en 

gráficos anteriores) y la aceptación de las prácticas tradicionales. El 12,5 % que valora 

positivamente la capacitación indica que existen iniciativas específicas, pero no un impacto 

sistémico. 

Pregunta #6 

Tabla 13.  

¿Qué estrategias recomendaría para fortalecer la relación entre cocina ancestral y 

gastronomía moderna? 

Alternativa Porcentaje 

Combinaciones de sabores y técnicas (honores) 40% 

Formación híbrida 30% 

Documentación 20% 

Sello de autenticidad 10% 

Fuente: Entrevistas realizadas a expertos en gastronomía, turismo o cultura local 

Elaboración propia 
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Las estrategias más comunes buscan equilibrar la innovación y la tradición: desde 

combinaciones de honores (40%) hasta formación híbrida (30%). La documentación (20%) se 

considera una medida importante, mientras que el sello de autenticidad (10%) protege el 

patrimonio. 

2.5. Análisis cruzado de los resultados  

Después de analizar las encuestas aplicadas a cocineros tradicionales, cocineros modernos, 

locales gastronómicos y expertos en gastronomía y turismo, se evidencian varios puntos en común 

y algunas diferencias que permiten trazar un panorama claro sobre la situación actual de la cocina 

ancestral en San Jacinto y su potencial como eje de desarrollo turístico. 

Dentro del bloque #1 se observo que los cocineros tradicionales son aquellos que destacan 

por su aprendizaje heredado de sus madres o abuelas es decir es una transmisión familiar. Los 

ingredientes autóctonos, como el marisco, el maní y el plátano verde, siguen siendo la base de su 

cocina. Aunque el 50% ha adaptado algunas recetas por nuevas demandas o por influencia del 

turismo, hay un fuerte apego a la autenticidad. Este grupo representa el núcleo cultural de la cocina 

ancestral. 

Por otro lado en el bloque #2 de los cocineros modernos se observa que los cocineros 

modernos los cocineros modernos muestran un alto grado de valoración de la cocina tradicional 

(90%), y la mayoría (65%) mantiene platos originales en sus menús. También integran ingredientes 

autóctonos, especialmente el maíz, en sus preparaciones. A pesar de adoptar técnicas modernas, 

muchos consideran que fusionarlas con la tradición agrega valor cultural.  
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En el tercer bloque #3 que estrategia  de locales gastronómicos en la comunidad se refleja 

que el 80% manifiesta que se forman debido a la parte de la dieta que ellos tengas diariamente. 

Por esta razón , el conocimiento de las recetas entre los jóvenes es bajo 86.7%, lo que refleja un 

riesgo de pérdida generacional. La comunidad percibe que algunos restaurantes incorporan platos 

típicos, pero con una adopción desigual. Aun así, más del 93% cree que la cocina tradicional puede 

ser una fuente real de desarrollo económico y turístico, siempre que se promueva con acciones 

concretas y no solo como un discurso simbólico. 

Por ultimo el bloque #4 que trata de los expertos en gastronomía y turismo se determina 

que los expertos confirman que la cocina ancestral no esta suficientemente valorado por su tiempo 

a nivel local. Aunque hay proyectos y políticas en curso, su implementación es limitada y carecen 

de alcance. Identifican oportunidades claras en festivales, participación comunitaria, rutas 

gastronómicas y turismo experiencial, por ende se recomiendan estrategias como formación 

híbrida, documentación de recetas y creación de sellos de autenticidad. 

Se concluye que estos cuatros bloques son aquellas que determinan que la gastronomía 

ancestral de San Jacinto  no es lo suficientemente valorada por sus raíces culturales , sino que 

también es reconocida como un motor estratégico para el desarrollo turístico local. No obstante, 

también se identifican desafíos clave: el desinterés de las nuevas generaciones, la falta de 

formación con enfoque cultural y la necesidad de mejores estrategias de promoción e integración 

entre tradición y modernidad.La inclusión de la cocina ancestral en los programas educativos de 

las escuelas de la comunidad también ayudará a construir un futuro donde la cocina no sea solo 

una habilidad, sino una forma de vida que refuerza la identidad cultural, la cohesión social y el 

respeto por el medio ambiente. 
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CAPITULO III 

3.1. Diseño de la propuesta  

3.1.1.  Tema de la propuesta 

Estrategia para fortalecer la gastronomía ancestral en los negocios de alimentos en la 

parroquia Charapotó. 

3.1.2.  Antecedentes 

La cocina ancestral de la comunidad San Jacinto ha sido históricamente un símbolo de 

identidad cultural, cohesión social y conocimiento colectivo. Sin embargo, diversos factores como 

la globalización, la migración juvenil, la escasa documentación escrita de recetas y técnicas, así 

como la limitada incorporación en políticas públicas, han generado una paulatina desvalorización 

de esta herencia gastronómica. 

Los resultados del capítulo II evidencian que, aunque existe un fuerte reconocimiento del 

valor cultural de la cocina tradicional, su práctica efectiva y su transmisión están en riesgo. A esto 

se suma una creciente brecha generacional y la ausencia de espacios formales de enseñanza. No 

obstante, también se identificaron oportunidades importantes, como el interés de emprendedores 

gastronómicos y la percepción de la cocina como un motor potencial de turismo sostenible. 
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3.1.3. Justificación 

Esta propuesta surge de la necesidad de implementar acciones concretas para el rescate, 

revitalización y difusión de la cocina ancestral en San Jacinto. Se plantea no sólo como una acción 

cultural, sino como una estrategia de desarrollo económico, educativo y turístico con enfoque 

sostenible. 

El rescate culinario contribuirá a fortalecer la identidad comunitaria, empoderar a 

cocineros/as tradicionales, generar oportunidades de empleo, dinamizar el turismo y promover la 

inclusión social. Esta iniciativa además se enmarca en la agenda de los Objetivos de Desarrollo 

Sostenible (ODS), especialmente en los relacionados con la educación de calidad (ODS 4), 

igualdad de género (ODS 5), trabajo decente (ODS 8) y producción y consumo responsables (ODS 

12). 

3.1.4.  Objetivos 

Objetivo general 

• Promover el rescate y la valorización de la cocina ancestral de la comunidad San Jacinto 

como herramienta para fortalecer la identidad cultural y fomentar el desarrollo 

gastronómico y turístico sostenible. 

Objetivos específicos: 

• Diseñar un plan de formación comunitaria que fortalezca la transmisión 

intergeneracional de saberes culinarios ancestrales. 
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• Incorporar la cocina ancestral en la oferta turística local a través de eventos, rutas 

gastronómicas y alianzas institucionales. 

3.1.5. Desarrollo de la propuesta 

Para desarrollar la propuesta de manera argumentada y conectando los ejes estratégicos, 

debemos enfocarnos en cada eje, explicando su relevancia, cómo se ejecutará y cómo se articula 

con la realidad de la comunidad de San Jacinto. A continuación te proporciono un desarrollo 

estructurado que conecta todos los ejes de manera lógica y fluida. La implementación de esta 

estrategia se llevará a cabo en un plazo de 12 meses, organizados en cuatro fases fundamentales. 

Durante los primeros tres meses se realizará un diagnóstico exhaustivo de la situación actual, con 

la participación de actores clave como cocineros tradicionales, emprendedores y autoridades 

locales, y se establecerán alianzas estratégicas con instituciones gubernamentales y académicas. 

Entre los meses 4 y 6, se pondrán en marcha los primeros talleres prácticos de transmisión 

intergeneracional, así como la integración de la cocina ancestral en los programas educativos de la 

comunidad. En los meses 7 a 9, se desarrollará la ruta gastronómica y se organizarán eventos y 

festivales culinarios para posicionar la gastronomía ancestral como una oferta turística local. 

Finalmente, en los últimos tres meses (10 a 12), se realizará una evaluación participativa del 

impacto de las actividades y se ajustarán las acciones según los resultados obtenidos. Este enfoque 

escalonado permitirá asegurar la sostenibilidad y el éxito de la estrategia en el mediano y largo 

plazo. 
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3.1.5. 1. Desarrollo de la Propuesta: Estrategia para Fortalecer la Gastronomía Ancestral 

en los Negocios de Alimentos en la Parroquia Charapotó 

Eje 1: Educación y Transmisión Intergeneracional 

La transmisión del conocimiento culinario ancestral es un eje fundamental para preservar 

la identidad gastronómica de la comunidad de San Jacinto. Según Mínguez(2016), “la cocina 

ancestral no solo es una práctica alimentaria, sino un medio de transmisión cultural que fortalece 

el sentido de pertenencia y preserva los valores comunitarios” (pág. 87). La propuesta de este eje 

se basa en realizar talleres prácticos que involucren a los cocineros tradicionales y a los jóvenes 

de la comunidad en el aprendizaje directo de las técnicas culinarias. Estos talleres no solo 

permitirán a los jóvenes adquirir habilidades culinarias, sino que también promoverán la 

valoración de los saberes ancestrales a través de una pedagogía intergeneracional, donde los 

adultos mayores, como guardianes del conocimiento, actuarán como mentores.  

La integración de contenidos sobre cocina ancestral en las escuelas locales también será un 

paso fundamental para involucrar a las nuevas generaciones en la preservación de estos saberes. A 

través de una metodología participativa, los estudiantes aprenderán sobre los ingredientes locales, 

las técnicas tradicionales, y su valor cultural y social. Esto se complementará con tutorías 

intergeneracionales, donde los jóvenes podrán aprender de manera práctica las recetas y el 

significado cultural de cada platillo. La importancia de este eje radica en la revalorización de las 

prácticas tradicionales y la educación en el respeto hacia los procesos productivos locales. 

 

 

Eje 2: Incorporación de la Cocina Ancestral en la Oferta Turística Local 
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La cocina ancestral de San Jacinto tiene un potencial turístico considerable, que aún no se 

ha explotado en su totalidad. Según Fernandez & Rivera (2020), el turismo gastronómico ha 

emergido como un motor clave del desarrollo cultural y económico en muchas regiones rurales de 

Ecuador. En este sentido, la propuesta plantea la creación de una ruta gastronómica en la parroquia 

de Charapotó, que incluya visitas a cocinas tradicionales, degustaciones de platos ancestrales como 

el ceviche manabita, el viche y el seco de gallina criolla, y actividades interactivas que permitan a 

los turistas experimentar de primera mano la preparación de estos platos. Este enfoque fortalecerá 

la identidad cultural de la comunidad y creará oportunidades de desarrollo económico mediante el 

turismo sostenible. 

Para garantizar la efectividad de este eje, es fundamental establecer alianzas con actores 

clave del sector turístico, como guías turísticos, hoteles, y emprendedores gastronómicos locales. 

La creación de eventos gastronómicos temáticos, festivales culinarios y concursos de cocina 

tradicional puede atraer a turistas nacionales e internacionales interesados en experiencias 

auténticas. Además, la promoción de estas actividades en plataformas digitales y a través de redes 

sociales permitirá aumentar la visibilidad de la comunidad como un destino turístico de alto valor 

cultural. 

Eje 3: Empoderamiento de los Cocineros y Emprendedores Locales 

El empoderamiento de los cocineros y emprendedores gastronómicos es un factor clave 

para la sostenibilidad de la cocina ancestral y su integración con la gastronomía moderna. Según 

Vázquez (2017) “la fusión de técnicas ancestrales con innovaciones culinarias puede ofrecer platos 

únicos que, al mismo tiempo, respetan las tradiciones locales y responden a las demandas del 

mercado actual” (pág. 98). Este eje se centrará en capacitar a los cocineros locales en el uso de 
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técnicas modernas que complementen la cocina ancestral, como la presentación innovadora de los 

platos y la incorporación de ingredientes autóctonos en formatos más accesibles para el mercado 

moderno. 

Además, la capacitación en técnicas de gestión empresarial y marketing gastronómico será 

esencial para que los emprendedores locales puedan posicionarse en el mercado, tanto a nivel local 

como internacional. A través de alianzas con instituciones académicas y programas de formación 

en gastronomía, los cocineros tradicionales podrán recibir formación continua que les permita 

mejorar la calidad de sus productos y servicios. Este enfoque no solo fortalecerá la economía local, 

sino que también promoverá la continuidad de la cocina ancestral, al adaptarla a los nuevos tiempos 

sin perder su esencia. 

Eje 4: Fortalecimiento de Políticas Públicas y Alianzas Institucionales 

Este eje se centrará en la creación de políticas públicas que respalden la preservación de la 

cocina ancestral y su integración en la economía local. Es fundamental establecer mecanismos de 

apoyo, tanto a nivel local como regional, que proporcionen recursos financieros, infraestructura y 

asistencia técnica a los emprendedores gastronómicos.  

Las alianzas con instituciones gubernamentales, universidades y organizaciones no 

gubernamentales (ONG) serán cruciales para garantizar el éxito de la propuesta. Estas alianzas 

permitirán la creación de proyectos conjuntos que fortalezcan la infraestructura turística, 

promuevan el rescate de técnicas culinarias y fomenten la formación de los actores locales en 

nuevas formas de producción y comercialización. El apoyo de estas entidades contribuirá a la 

sostenibilidad del proyecto y garantizará la continuidad de la cocina ancestral como un recurso 

valioso para la comunidad. 
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Tabla 14. Identificación de Actores Clave para la Implementación de la Propuesta. 

Actor/ 

Institución 

Nivel/Gobierno 

Área de 

Competencia 

Proyecto 

Conjuntos 

Obstáculos 

Principales 

Potencial de 

Articulación 

Gobierno 

Municipal de 

Sucre 

Local 

Desarrollo 

económico y 

turístico 

Implementación 

de rutas 

gastronómicas 

y festivales 

Falta de 

recursos, 

escasa 

infraestructura 

Apoyo en la 

gestión de 

recursos, 

promoción 

local 

Ministerio de 

Turismo de 

Ecuador 

Nacional 

Promoción 

turística 

Capacitación a 

emprendedores 

turísticos y 

gastronómicos 

Limitada 

financiación 

para 

proyectos 

pequeños 

Apoyo 

institucional y 

financiamiento 

Universidad 

Técnica de 

Manabí 

Regional 

Formación y 

capacitación 

Diseño de 

programas 

académicos 

sobre cocina 

ancestral 

Desconexión 

entre el 

currículum 

académico y 

la cocina local 

Aportación en 

formación y 

certificación 

Cocineros 

tradicionales 

de San Jacinto 

Local 

Cocina 

ancestral 

Talleres y 

mentorías para 

jóvenes y 

emprendedores 

Poca 

participación 

de los jóvenes 

en la cocina 

tradicional 

Revalorización 

del 

conocimiento 

local 



 

54 

 

Emprendedores 

gastronómicos 

locales 

Local 

Innovación 

gastronómica 

Fusión de 

técnicas 

tradicionales 

con 

gastronomía 

moderna 

Resistencia al 

cambio y falta 

de 

conocimientos 

de marketing 

Creación de 

nuevas 

oportunidades 

económicas 

ONG de 

preservación 

cultural 

Nacional 

Protección 

del 

patrimonio 

cultural 

Proyectos de 

conservación 

del patrimonio 

culinario 

Falta de 

coordinación 

entre actores 

locales 

Apoyo en la 

preservación y 

visibilidad 

cultural 

Ministerio de 

Cultura y 

Patrimonio 

Nacional 

Patrimonio 

cultural 

Protección de la 

cocina ancestral 

como 

patrimonio 

intangible 

Barreras 

burocráticas y 

falta de 

enfoque 

regional 

Estrategias de 

visibilización 

y protección 

Elaboración propia 
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Presupuesto  

A continuación te presento una tabla con las actividades más importantes y un estimado de 

presupuesto para cada una. El presupuesto está basado en los gastos necesarios para la 

implementación de la estrategia en las fases propuestas. 

Actividad Descripción 

Costo 

Estimado 

Diagnóstico y Planificación 

(Meses 1-3) 

Realización de entrevistas, talleres de 

diagnóstico, reuniones con actores clave y 

aliados. 

$2,000 

Talleres de Cocina 

Ancestral (Meses 4-6) 

Capacitación para jóvenes, mujeres y 

emprendedores locales en técnicas culinarias 

tradicionales. 

$3,500 

Integración en Escuelas 

(Meses 4-6) 

Elaboración de materiales educativos, 

contratación de instructores y organización 

de talleres. 

$2,000 

Ruta Gastronómica y 

Eventos (Meses 7-9) 

Organización de visitas guiadas, eventos 

gastronómicos y festivales culinarios. 

$5,000 

Promoción y Marketing 

Turístico (Meses 7-9) 

Campaña de marketing, creación de 

contenidos para redes sociales, difusión de la 

oferta turística. 

$3,000 
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Capacitación en Gestión 

Empresarial (Meses 4-9) 

Talleres de formación empresarial y 

marketing gastronómico para cocineros y 

emprendedores. 

$2,500 

Evaluación y Ajustes 

(Meses 10-12) 

Evaluación de impacto, análisis de resultados 

y ajustes en la estrategia. 

$1,500 

Alianzas Institucionales y 

Apoyo Gubernamental 

Costos asociados a reuniones con entidades 

gubernamentales, universidades y ONGs. 

$2,000 

Materiales Educativos y 

Publicidad Local 

Creación y distribución de materiales 

informativos y publicitarios locales. 

$1,000 

Costos Administrativos y 

Logísticos 

Gastos operativos de la propuesta: 

transporte, alquiler de espacio, materiales, 

etc. 

$2,000 

Total Estimado:   $23,500 

Elaboración propia 
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Impacto de la propuesta 

El fortalecimiento y la revalorización de la cocina ancestral en San Jacinto representa un 

esfuerzo crucial para la conservación de la identidad cultural de la comunidad. Como bien lo señala 

Montanari (2006), la cocina no solo alimenta, sino que también comunica valores, historia y 

espiritualidad. Esta estrategia permitirá que las nuevas generaciones se conecten con sus raíces, 

transmitiendo saberes que han sido preservados durante siglos. Los talleres intergeneracionales y 

la integración de la cocina ancestral en las escuelas garantizarán que los jóvenes comprendan el 

valor de las recetas tradicionales no solo como alimentos, sino como símbolos de resistencia 

cultural. 

La propuesta también tendrá un impacto en la inclusión social, especialmente para las 

mujeres y otros grupos vulnerables que históricamente han estado involucrados en la cocina 

ancestral. Al involucrar a las mujeres en las capacitaciones y talleres, se les brindará una plataforma 

para empoderarse y compartir sus conocimientos, lo cual refuerza su rol en la transmisión de la 

cultura culinaria. Además, la integración de la gastronomía en el turismo local ayudará a generar 

un entorno inclusivo que fomente la participación activa de diversos sectores de la comunidad. 
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Conclusiones  

• Se manifiesta que la cocina ancestral en San Jacinto no es solo una tradición alimentaria, 

sino un componente esencial de su identidad cultural. Su integración en el turismo puede 

impulsar el desarrollo económico local. Promoverla como patrimonio vivo fortalece el 

sentido de pertenencia. Además, genera oportunidades sostenibles para la comunidad. 

• Por ende la gastronomía moderna incorpora elementos ancestrales, enfrenta retos como la 

pérdida de interés generacional y la globalización. Es vital lograr un equilibrio entre 

tradición e innovación. Los cocineros deben adaptar los sabores sin perder su esencia 

cultural. Así, se mantendrá la autenticidad en contextos contemporáneos. 

• Se debería de fortalecer la infraestructura turística, capacitar a los actores locales y 

revalorizar el patrimonio son acciones clave. Estas estrategias impulsan la sostenibilidad y 

el empoderamiento cultural. La cocina ancestral puede convertirse en un eje dinamizador 

del desarrollo. Su preservación asegura identidad, economía y cohesión social. 

• La gastronomía de Charapoto es esencial para identidad cultural de la localidad porque 

implica su desarrollo local y su integración con nuevos alimentos que fortalece la economía  

que promueve el turismo. 
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Recomendaciones  

• Se sugiere implementar formación continua y talleres prácticos dirigidos a jóvenes, para 

transmitir los saberes de la cocina ancestral. Incluir estos conocimientos en los currículos 

escolares fortalecerá la identidad gastronómica. Esto permitirá valorar la cocina como 

patrimonio y motor económico. La educación es clave para su preservación. 

• Es vital establecer alianzas entre gobierno, academia y sector privado para integrar la 

cocina ancestral al turismo local. La creación de rutas y eventos gastronómicos atraerá 

visitantes y generará ingresos sostenibles. Estas acciones posicionan a San Jacinto como 

un destino cultural auténtico. La colaboración asegura un impacto duradero. 

• Se requiere un marco normativo que proteja y valore la cocina ancestral como patrimonio 

cultural. Las políticas públicas deben incentivar a emprendedores, fomentar la 

investigación y apoyar la capacitación en gestión moderna. Con respaldo institucional, 

estas prácticas podrán sostenerse. Así se garantiza su permanencia en el tiempo. 

• Es importante que se establezcan ferias locales para dar o nacionales con la finalidad de 

dar a conocer a la sociedad el tipo de gastronomía que tiene el reciento San Jacinto con el 

propósito de atraer nuevos turistas a nuestras playas. 
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Anexos  

Entrevista con los cocineros Modernos 
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Entrevista con los cocineros Tradicional 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


