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Resumen: Este articulo explora la relacion entre gastronomia ancestral y
sostenibilidad en ocho emprendimientos culinarios de Chimborazo, Ecuador. Desde
un enfoque etnogréfico, se aplicaron entrevistas, observacion y andlisis de contenido
en contextos rurales y urbano-marginales interculturales. Se identificaron tres
estrategias clave: (1) innovacién culinaria con identidad mediante la reinterpretacion
de platos tradicionales; (2) fortalecimiento de redes comunitarias mediante alianzas
con productores locales; y (3) uso del relato cultural como herramienta comercial.
Estas précticas integran saberes ancestrales e innovacion, fortaleciendo la identidad
territorial y dinamizando economias populares. Se concluye que una gestion
asociativa e intercultural de la gastronomia ancestral promueve la sostenibilidad
econdmica, ecoldgica y cultural. Se recomienda fomentar procesos formativos,
politicas publicas de apoyo y espacios de investigacion-accion en torno al patrimonio
alimentario.

Palabras clave: Gastronomia ancestral;
emprendimiento local; redes comunitarias.

sostenibilidad; identidad territorial;

Abstract: This article explores the relationship between ancestral gastronomy and
sustainability in eight culinary ventures in Chimborazo, Ecuador. Using an
ethnographic approach, interviews, observation, and content analysis were applied in
rural and urban-marginal intercultural contexts. Three key strategies were identified,
(2) culinary innovation with identity through the reinterpretation of traditional dishes;
(2) strengthening community networks through partnerships with local producers; and
(3) using cultural narrative as a commercial tool. These practices integrate ancestral
knowledge and innovation, strengthening territorial identity and boosting popular
economies. It is concluded that associative and intercultural management of ancestral
gastronomy promotes economic, ecological, and cultural sustainability. It is
recommended to promote training processes, supportive public policies, and spaces
for research-action around food heritage.
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Keywords: Ancestral gastronomy; territorial
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1. Introduccién

La gastronomia ancestral constituye una manifestacion viva del patrimonio cultural
inmaterial, reflejando saberes, practicas agricolas, ingredientes nativos y técnicas
culinarias que han sido transmitidas de generacion en generacion en diversos territorios
del mundo, y particularmente en los Andes ecuatorianos. En la provincia de Chimborazo,
este legado se expresa con fuerza a través de platos emblematicos que recogen los
productos del altiplano, las practicas alimenticias comunitarias y la cosmovisién andina.
Frente a los desafios contemporaneos que amenazan la pervivencia de estos saberes
como la globalizacion alimentaria, el abandono del campo y la pérdida de identidad,
surge la necesidad de revalorizar la gastronomia ancestral no solo como herencia
cultural, sino también como eje estratégico para el emprendimiento y la sostenibilidad
econdmica y ecolégica de las comunidades locales.

La articulacién entre gastronomia ancestral y emprendimiento abre un campo fértil para
pensar modelos de desarrollo que no sacrifiquen la identidad cultural ni el entorno
natural, sino que se basen en ellos como pilares. De hecho, multiples estudios han
evidenciado que las cocinas tradicionales pueden ser vectores de desarrollo local
sostenible cuando son gestionadas desde un enfoque intercultural, participativo y
estratégico (Zapata, 2019; FAO, 2020). En Chimborazo, diversos restaurantes y
emprendimientos gastrondmicos vienen impulsando propuestas culinarias que rescatan
ingredientes originarios como la oca, la mashua, el melloco, el cuy, la quinua o el maiz
morado, incorporando saberes ancestrales y practicas agroecoldgicas en sus cadenas
de valor. No obstante, la sostenibilidad de estos emprendimientos depende de multiples
factores, como la gestidon administrativa, la innovacion, el acceso a mercados y, sobre
todo, la apropiaciéon comunitaria de sus procesos (Moreno et al., 2021).

El presente articulo se propone analizar las estrategias de gestién implementadas por
ocho emprendimientos gastrondmicos de Chimborazo que trabajan con gastronomia
ancestral, con el fin de identificar buenas practicas que aporten a su sostenibilidad
cultural, social, econdmica y ecolégica. Esta investigacion se justifica por la necesidad
urgente de construir modelos de emprendimiento coherentes con el contexto andino y
con los saberes de las comunidades indigenas y campesinas, que histéricamente han
sido marginadas del desarrollo turistico y econémico del pais (Gudifio, 2021). Ademas,
busca generar conocimiento aplicado que pueda ser util para otros emprendedores,
formuladores de politicas y actores del ecosistema gastrondmico local y nacional.

La problematizacién de esta investigacion parte del reconocimiento de una contradiccién
fundamental: mientras el patrimonio gastronémico de Chimborazo es reconocido como
valioso por instituciones nacionales e internacionales (Ministerio de Cultura y
Patrimonio, 2023; UNESCO, 2021), muchos de los emprendimientos que lo sustentan
enfrentan dificultades estructurales como la informalidad, la escasa capacitacion, la
debilidad en sus redes de comercializacion y la falta de politicas publicas orientadas a
su fortalecimiento. Esta brecha entre reconocimiento cultural y sostenibilidad econémica
plantea la necesidad de pensar estrategias de gestién adaptadas a las particularidades
del territorio, que respeten los ciclos agricolas, las formas comunitarias de trabajo y las
dinamicas interculturales propias de los Andes.

La provincia de Chimborazo, con su diversidad agroclimatica, riqueza étnica y simbdlica,
y su tradicion culinaria arraigada, ofrece un terreno propicio para explorar estos vinculos
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entre gastronomia, emprendimiento y sostenibilidad. Segun datos del Instituto Nacional
de Patrimonio Cultural (INPC, 2022), mas del 60% de las expresiones patrimoniales
alimentarias registradas en la regiéon Sierra corresponden a esta provincia. Asimismo,
estudios recientes han documentado como iniciativas locales estan utilizando la cocina
tradicional como una herramienta de empoderamiento femenino, fortalecimiento
identitario y promocién del turismo comunitario (Pérez y Arévalo, 2023).

Desde una perspectiva académica, el estado del arte sobre gastronomia ancestral y
emprendimiento en Ameérica Latina y Ecuador evidencia un creciente interés por
investigar como las cocinas tradicionales pueden integrarse en dinamicas econémicas
sostenibles sin ser mercantilizadas o despojadas de su sentido original. Autores como
Montafiez (2020) y Barrera (2021) han estudiado las cocinas patrimoniales en contextos
indigenas, destacando la necesidad de considerar las dimensiones simbdlicas y
espirituales de la alimentacion andina. Por su parte, Arizaga y Tenorio (2019) analizan
la relacién entre emprendimiento rural y turismo cultural, enfatizando la importancia de
capacitar a las comunidades en gestiébn administrativa sin imponer modelos
empresariales occidentales que contradigan sus valores.

En cuanto al Ecuador, investigaciones como la de Larrea y Torres (2020) documentan
las iniciativas de turismo gastronémico en provincias como Imbabura y Loja, aunque adn
son escasos los estudios centrados especificamente en Chimborazo. En este sentido,
nuestro trabajo busca contribuir al llenado de este vacio, aportando un enfoque
cualitativo y contextualizado que combine el analisis de campo con la revision critica de
literatura. Asimismo, se inscribe en una linea de trabajo que articula la soberania
alimentaria, el turismo comunitario y la innovacién social como ejes para pensar un
desarrollo alternativo desde los territorios.

En el plano conceptual, esta investigacion parte del enfoque de la sostenibilidad en sus
cuatro dimensiones, ambiental, social, cultural y econdémica, tal como ha sido
desarrollado por autores como Sachs (2015), Capra (2016) y Gudynas (2021). Ademas,
recupera la nocién de “emprendimiento con identidad” propuesta por Altmann (2018),
que reconoce la necesidad de desarrollar propuestas productivas enraizadas en los
saberes y practicas locales. Desde la gastronomia, se adopta el enfoque de “cocina
patrimonial” planteado por Bessiére (1998) y desarrollado en América Latina por
Hernandez y Rodriguez (2020), quienes destacan el rol de la cocina como sistema de
conocimiento, espacio de resistencia y motor de innovacion.

Los ocho emprendimientos seleccionados para este estudio, todos ubicados en distintas
zonas de Chimborazo, como Riobamba, Colta, Guamote, Alausi y Penipe, representan
distintas formas de relacionarse con la gastronomia ancestral. Algunos estan ubicados
en zonas urbanas y otros en comunidades rurales; algunos tienen una trayectoria
consolidada de mas de una década, mientras que otros han surgido en los ultimos cinco
afios. Lo que comparten es una apuesta explicita por rescatar, revalorizar y transformar
la cocina tradicional andina a través de una propuesta gastronémica que busca conjugar
sabor, identidad y sostenibilidad. El analisis de sus estrategias de gestion permitira no
solo identificar elementos comunes vy diferenciales, sino también construir
recomendaciones para fortalecer este tipo de iniciativas en el pais.

El presente articulo se inscribe en una agenda de investigacion que busca tender
puentes entre los saberes ancestrales, la gestibn emprendedora y las politicas de
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desarrollo sostenible, con énfasis en el territorio andino de Chimborazo. La gastronomia
ancestral, lejos de ser una practica del pasado, se presenta aqui como una fuente de
innovacién, cohesion social y autonomia econémica para las comunidades que, desde
hace siglos, han sabido dialogar con la tierra, el clima y la cultura. Apostar por su
fortalecimiento es apostar por un modelo de desarrollo verdaderamente intercultural,
inclusivo y sostenible.

2. Materiales y Métodos

La presente investigaciéon se desarrolld bajo un enfoque cualitativo, de tipo exploratorio-
descriptivo, orientado a comprender las dinamicas de gestion, sostenibilidad e identidad
cultural en emprendimientos gastronédmicos que trabajan con cocina ancestral en la
provincia de Chimborazo. Este enfoque permitié recuperar las voces, experiencias y
saberes de los actores locales, asi como analizar en profundidad los significados y
estrategias que atraviesan su quehacer cotidiano. El objetivo principal fue identificar
estrategias de gestion orientadas a la sostenibilidad cultural, social, econémica y
ecoldgica desde la practica gastronémica ancestral.

Segun Creswell (2013), el enfoque cualitativo es adecuado cuando se busca interpretar
fendmenos sociales en su contexto natural, permitiendo a los investigadores generar
significados a partir de las perspectivas de los participantes. En este sentido, el estudio
se articulé como una investigacion de caracter interpretativo, basada en la comprensién
profunda de ocho casos seleccionados, lo que a su vez responde al disefio de estudio
de casos multiples. Esta técnica permite analizar en detalle experiencias diversas pero
comparables, generando conocimiento transferible hacia contextos similares (Stake,
1995).

2.1. Tipo y diseno de investigacion

La investigacion se desarrollé como un estudio de casos multiples, lo cual posibilité el
analisis comparativo de diversos emprendimientos gastronémicos ubicados en distintas
zonas de Chimborazo. Segun Yin (2014), esta estrategia metodoldgica es util cuando
se pretende explorar como y por qué se manifiestan ciertos fendmenos en contextos
reales, especialmente cuando los limites entre fendmeno y contexto no estan
claramente definidos, como ocurre con los emprendimientos comunitarios basados en
saberes ancestrales.

Los ocho casos se seleccionaron intencionalmente, siguiendo criterios de variacion
territorial, temporal y organizativa. Se incluyeron emprendimientos con al menos dos
afios de funcionamiento, cuyo eje central sea la gastronomia basada en ingredientes y
saberes ancestrales, y que cuenten con algun reconocimiento o vinculacién con
comunidades indigenas, organizaciones sociales o instituciones educativas. Se busco
un equilibrio entre emprendimientos rurales y urbanos, asi como entre propuestas
consolidadas y emergentes, para reflejar la diversidad del ecosistema gastronémico en
Chimborazo.

2.2. Enfoque intercultural y territorial

El marco metodoldgico se sustentd también en una perspectiva intercultural critica,
reconociendo la validez epistémica de los saberes ancestrales como fuentes legitimas
de conocimiento. Segun Walsh (2010), la investigacion intercultural requiere no solo
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dialogar con las comunidades, sino reconocer sus formas de conocimiento y validacion.
En este sentido, la metodologia incorporé el didlogo de saberes (de Sousa Santos,
2010) como principio fundamental, privilegiando los relatos de los actores comunitarios,
chefs locales, sabios y sabias, y gestores de los emprendimientos.

Adicionalmente, se adoptd una perspectiva territorial que entiende el emprendimiento
no como una mera actividad econdmica, sino como un proceso relacional enraizado en
un contexto especifico, donde intervienen factores ecolégicos, histéricos, culturales y
sociales. Esta vision, planteada por Haesbaert (2013), fue clave para comprender la
interaccion entre la gestién gastrondémica, la sostenibilidad y el territorio andino de
Chimborazo.

2.3. Técnicas e instrumentos
Se aplicaron tres técnicas principales para la recolecciéon de informacion:

1. Entrevistas semiestructuradas: Se realizaron entrevistas a profundidad a los
responsables de cada emprendimiento (duefios, cocineros, gestores) con una
guia flexible que permitié explorar temas como: historia del emprendimiento, uso
de ingredientes ancestrales, estrategias de gestidon, relaciones con la
comunidad, sostenibilidad ambiental y desafios enfrentados. Las entrevistas, de
entre 45 y 90 minutos, fueron grabadas con autorizacion previa y luego
transcritas para su analisis.

2. Observacion participante: En cada emprendimiento se realizé al menos una
jornada de observacion directa en sus espacios de trabajo (cocinas, comedores,
mercados), lo que permiti6 conocer de primera mano los procesos de
produccion, la relacion con los clientes, el uso de técnicas tradicionales, el
ambiente laboral y los vinculos comunitarios. Esta técnica fue clave para registrar
aspectos no verbalizados durante las entrevistas.

3. Analisis documental: Se recopilaron materiales complementarios como menus,
cartas, publicaciones en redes sociales, materiales promocionales, articulos de
prensa y documentos institucionales sobre los emprendimientos. Este analisis
permitié triangular informacién y contextualizar las estrategias comunicacionales
y de marca.

2.4. Procesamiento y andlisis de la informacién

Para el tratamiento de los datos se utilizé el analisis tematico, una técnica cualitativa
que permite identificar patrones recurrentes en los relatos de los participantes y
organizarlos en categorias interpretativas (Braun y Clarke, 2006). El analisis se realizd
manualmente a partir de las transcripciones y notas de campo, siguiendo un proceso de
codificacion abierta, axial y selectiva.

Las principales categorias emergentes fueron: identidad cultural, gestion organizativa,
sostenibilidad ambiental, innovacion culinaria, redes comunitarias, acceso a mercados,
turismo y patrimonio. Estas categorias fueron posteriormente organizadas en matrices
comparativas que permitieron identificar similitudes, diferencias y singularidades entre
los casos.

Se elaboraron también fichas técnicas por cada emprendimiento, que incluyeron datos
generales, historia, productos destacados, modelo de gestion, articulaciéon comunitaria
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y proyecciones. Esto permitié construir una visién de conjunto del fendmeno estudiado
y sustentar la formulacion de estrategias de gestién para la sostenibilidad.

2.5. Criterios de validez y rigurosidad

Para asegurar la validez de la investigacion se aplicaron los criterios de credibilidad,
transferibilidad, confirmabilidad y dependencia propuestos por Lincoln y Guba (1985).
Entre las estrategias metodoldgicas utilizadas se incluyen:

e Triangulacién de técnicas (entrevistas, observacién y documentos).

e Prolongada interaccion en el campo, con visitas multiples a los emprendimientos.

e Devolucion de informacion a los participantes, quienes revisaron y validaron los
hallazgos principales.

e Registro sistematico y reflexivo de decisiones metodolégicas en un diario de
campo.

Ademas, se cuidé el uso ético de la informacion, asegurando el consentimiento
informado de los participantes, la confidencialidad de datos sensibles y el respeto a la
cosmovision de las comunidades involucradas. Todos los entrevistados fueron
informados del propdsito de la investigacion y se garantizé su derecho a revisar o
rectificar cualquier contenido relacionado con su emprendimiento.

2.6. Delimitaciéon espacial y temporal

El estudio se desarrollé en ocho cantones de la provincia de Chimborazo: Riobamba,
Guamote, Colta, Alausi, Penipe, Chambo, Guano y Pallatanga. Esta distribucion
permitié abordar zonas urbanas, periurbanas y rurales, capturando una diversidad de
realidades socioculturales y econémicas.

El trabajo de campo se llevd a cabo entre marzo y junio de 2025. En este periodo se
realizaron las entrevistas, observaciones y recopilacion documental, con un promedio
de dos semanas por emprendimiento, dependiendo de su disponibilidad y accesibilidad.

3. Resultados

Con base en los resultados obtenidos se han formulado las estrategias aplicadas:

3.1. Estrategia 1: Fortalecimiento de la identidad territorial y narrativa ancestral en
la propuesta gastronémica

Uno de los hallazgos mas significativos en el analisis de los ocho emprendimientos
gastrondmicos de Chimborazo es el papel central que juega la identidad cultural y
territorial en la propuesta culinaria. No se trata unicamente de ofrecer platos “tipicos”,
sino de construir una narrativa coherente, profunda y sentida en torno al origen de los
ingredientes, los saberes culinarios de los pueblos originarios y el vinculo con el
territorio. Restaurantes como Puka Mikuna en Guamote o Nukanchik Wasi en Penipe
han desarrollado relatos gastrondmicos que integran elementos simbdlicos, linguisticos
y comunitarios, transformando la experiencia de comer en una forma de reconexion con
la historia y la memoria colectiva.

Objetivo estratégico: Reforzar el vinculo entre la cocina ancestral y el territorio
mediante el disefio de propuestas gastrondmicas basadas en relatos identitarios,
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productos locales y técnicas tradicionales, que contribuyan al posicionamiento de los
emprendimientos como referentes de la cultura alimentaria andina.

Esta estrategia parte de la premisa de que la sostenibilidad cultural solo es posible silos
emprendimientos reconocen, visibilizan y valorizan activamente los saberes de sus
territorios. La cocina se convierte asi en un vehiculo de memoria, educacion y
resistencia. De acuerdo con Hernandez y Rodriguez (2020), las cocinas patrimoniales
tienen una dimension politica, en tanto que reivindican formas de vida y produccion
histéricamente excluidas del mercado global. Incorporar estos elementos en la narrativa
de marca, en la presentacion de los platos, en la decoracion de los espacios y en el trato
con los comensales permite generar un valor diferencial frente a las ofertas
gastronémicas convencionales.

Resultados esperados: Entre los principales impactos previstos al implementar esta
estrategia se encuentran: una mayor apropiacion identitaria por parte de los equipos de
trabajo; una diferenciacion clara en el mercado gastronémico local y turistico; el
fortalecimiento de alianzas con actores culturales (museos, universidades, centros
comunitarios); y el aumento del interés por parte de comensales que valoran
experiencias auténticas, educativas y simbdlicas. En emprendimientos como Runa
Mikuy (Riobamba), se evidencié que las visitas guiadas con relatos sobre la historia del
maiz y sus multiples preparaciones generaban una mayor fidelizacion de clientes y una
percepcion positiva de marca.

Tiempo de implementacion: El desarrollo integral de esta estrategia requiere un
proceso sostenido de al menos seis meses, dividido en tres fases: (1) recuperacién de
relatos y saberes locales mediante entrevistas a sabios/as y talleres comunitarios; (2)
disefio e implementacién de la narrativa gastrondmica en menus, ambientacién vy
atencion al cliente; y (3) evaluacién y ajuste en funcién de la experiencia del comensal.

Responsables: Esta estrategia debe ser liderada por los responsables del
emprendimiento, en colaboracién con sabios gastrondmicos de la comunidad,
disefiadores graficos o comunicadores interculturales y, en algunos casos, docentes o
estudiantes de carreras relacionadas con el patrimonio, la historia local o la gastronomia.
En el caso de Sumaq Nampi (Chambo), por ejemplo, se establecié una alianza con
estudiantes de la Universidad Nacional de Chimborazo para co-construir relatos de los
platos mas emblematicos.

Datos complementarios: De los ocho emprendimientos estudiados, siete manifestaron
que habian iniciado procesos de reflexion sobre el sentido identitario de su cocina en
los ultimos tres afios, motivados por el creciente interés del publico por lo “auténtico”.
No obstante, solo tres de ellos habian traducido este proceso en una estrategia visible
de comunicacion y disefio de la experiencia gastronomica. El resto indico limitaciones
de tiempo, desconocimiento técnico o falta de acompanamiento profesional. Esta brecha
evidencia la necesidad de acompafiamientos técnicos e interculturales que permitan
transformar saberes dispersos en relatos coherentes y comercialmente viables, sin
vaciar de contenido su dimension ancestral.

3.2. Estrategia 2: Articulacion con redes agroalimentarias locales para garantizar
trazabilidad y soberania alimentaria
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Uno de los principales retos que enfrentan los emprendimientos gastronémicos basados
en cocina ancestral es la disponibilidad constante de productos agroecoldgicos y
nativos, con calidad garantizada y precios justos. En Chimborazo, la agricultura familiar
campesina continta siendo la principal fuente de insumos tradicionales como papas
nativas, ocas, mellocos, mashuas, maiz duro, quinua, habas y hierbas aromaticas
andinas. Sin embargo, muchos de estos productos no ingresan a los canales
convencionales de distribucion por la falta de infraestructura, intermediacion abusiva o
desconocimiento del valor real de los ingredientes. Frente a ello, una estrategia
fundamental identificada en varios de los emprendimientos analizados ha sido la
articulacion directa con redes de productores locales y ferias agroecoldgicas.

Objetivo estratégico: Establecer circuitos cortos de comercializacion entre
emprendimientos gastrondmicos y productores locales, con base en relaciones de
confianza, trazabilidad de insumos y principios de soberania alimentaria.

Esta estrategia busca garantizar el abastecimiento de productos frescos, limpios y
culturalmente adecuados, pero también contribuir al fortalecimiento del tejido productivo
local. En palabras de Altieri y Nicholls (2020), los sistemas alimentarios sostenibles
deben conectar la produccion, el consumo y la cultura, generando relaciones de
reciprocidad entre campo y ciudad. Asi, el restaurante deja de ser un mero consumidor
de productos y se convierte en un aliado estratégico del agricultor, reconociendo su rol
como custodio de la biodiversidad alimentaria.

Resultados esperados: La implementacion de esta estrategia permite multiples
beneficios: (1) mejora la calidad y autenticidad de los platos ofrecidos, al trabajar con
insumos frescos y de temporada; (2) reduce los costos y la dependencia de
intermediarios, lo cual favorece la estabilidad financiera del emprendimiento; (3)
fortalece los vinculos sociales y territoriales, al reconocer el trabajo de las familias
campesinas; y (4) contribuye a la resiliencia alimentaria del territorio, al promover
cultivos resistentes y adaptados al cambio climatico.

Restaurantes como Kawsay Mikuy (Alausi) han logrado establecer acuerdos directos
con organizaciones de mujeres productoras de quinua y mashua, quienes entregan
semanalmente sus productos en un sistema de trueque ampliado que incluye apoyo
logistico y promocion conjunta. Por su parte, Warmiy Gastronomia Viva (Colta) forma
parte de la red de consumidores conscientes “Alli Mikhuy”, que conecta a restaurantes,
comedores escolares y familias urbanas con chacras agroecoldgicas de la zona.

Tiempo de implementacioén: Esta estrategia requiere una implementacion progresiva,
con resultados visibles entre los seis y doce meses. En una primera etapa (1-3 meses),
se realiza un mapeo de productores, asociaciones y ferias locales. En la segunda etapa
(3-6 meses), se disefian protocolos de compra, criterios de calidad, acuerdos éticos y
logisticos. Finalmente, entre el sexto y duodécimo mes, se consolidan los acuerdos
mediante visitas cruzadas, capacitacion y evaluacion participativa del sistema de
abastecimiento.

Responsables: El proceso debe ser liderado por los gestores del emprendimiento, con
apoyo de organizaciones locales (como MAG, GADs parroquiales, redes
agroecoldgicas), técnicos agropecuarios y actores académicos. El rol de los cocineros
es fundamental en la validacion de la calidad sensorial y culinaria de los productos,
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mientras que los encargados de compras deben asumir la responsabilidad de negociar
directamente con los productores.

Datos complementarios: En los ocho casos analizados, seis afirmaron haber intentado
vincularse directamente con productores agroecolégicos, pero solo cuatro lograron
mantener relaciones estables mas alla de los tres meses. Las principales barreras
detectadas fueron: irregularidad en el suministro, falta de infraestructura de transporte,
escaso conocimiento de estandares gastrondmicos por parte de los agricultores y
dificultad para establecer precios justos. No obstante, los emprendimientos que lograron
mantener relaciones estables reportaron una mejora notable en la calidad de sus platos,
una reduccion de hasta el 18% en costos de insumos y un reconocimiento social como
negocios éticos y comprometidos con el territorio.

A esto se suma el hecho de que los productos tradicionales cultivados en sistemas de
policultivo y sin agroquimicos tienen mayor densidad nutricional y propiedades
funcionales que los productos convencionales, lo que puede ser capitalizado como parte
de la oferta de valor. Como senala Toledo (2021), los sistemas agroalimentarios
indigenas son clave para enfrentar las crisis alimentarias globales desde lo local. Asi, la
estrategia no solo mejora la operaciéon del restaurante, sino que genera impactos
positivos en la salud comunitaria, la economia popular y la biodiversidad.

3.3. Estrategia 3: Diversificacion de servicios y productos con valor agregado para
la sostenibilidad financiera

Los emprendimientos gastrondmicos que trabajan con cocina ancestral en Chimborazo
enfrentan importantes desafios financieros derivados de su naturaleza artesanal, su
enfoque identitario y su compromiso con la produccion local. Muchos de ellos operan
con margenes estrechos, alta estacionalidad en la demanda (especialmente en zonas
rurales o turisticas) y una limitada capacidad para invertir en innovacion o expansion.
Frente a ello, una estrategia que ha demostrado ser eficaz y que ya ha sido
implementada con éxito por varios de los casos estudiados, es la diversificacion de
servicios y productos, entendida no solo como ampliacién del menu, sino como la
incorporacion de lineas complementarias de negocio con valor agregado, alineadas con
la misién cultural y ecolégica del emprendimiento.

Objetivo estratégico: Aumentar la sostenibilidad financiera de los emprendimientos
gastrondmicos a través de la diversificacion de productos y servicios vinculados a la
cocina ancestral, generando nuevas fuentes de ingreso, fidelizacion de clientes y
valorizacion del patrimonio alimentario.

Esta estrategia se apoya en el principio de multifuncionalidad de la economia popular y
solidaria, donde los negocios no solo cumplen un rol comercial, sino también educativo,
cultural y territorial (Coraggio, 2015). En el caso de Chimborazo, los emprendimientos
han desarrollado diversas formas de diversificaciéon: venta de productos procesados
(ajies, encurtidos, harinas tradicionales, infusiones andinas), talleres de cocina para
turistas o escuelas, paquetes turisticos gastronomicos, servicios de catering para
eventos comunitarios o institucionales, y hasta capsulas de formacién en patrimonio
alimentario.

Resultados esperados: La diversificacion permite generar ingresos adicionales que
compensan la variabilidad del consumo en el restaurante, capitalizar conocimientos
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culinarios ya desarrollados, ampliar el publico objetivo y consolidar la marca del
emprendimiento. Por ejemplo, el restaurante Inti Panka (Guano) lanzé en 2024 una linea
de “kits ancestrales” con ingredientes nativos y recetas impresas que se distribuyen en
ferias turisticas y tiendas gourmet. En un ano, esta linea represento el 23% de sus
ingresos totales. De manera similar, Mama Tika (Riobamba) ofrece talleres mensuales
de cocina tradicional andina, dirigidos a estudiantes, turistas y grupos empresariales,
con una alta valoracion en plataformas digitales.

Ademas, esta estrategia facilita la transferencia intergeneracional de saberes, al
involucrar a jovenes en actividades educativas, comunicacionales o de produccion
secundaria, como elaboracién de etiquetas, contenidos para redes sociales o empaques
ecoldgicos. En el caso de Nawi Mikuna (Guamote), las hijas e hijos de las cocineras
tradicionales se han encargado de disefiar una pagina web, posicionar el negocio en
redes sociales y desarrollar productos de merchandising (tazas, textiles, recetarios),
vinculando lo ancestral con herramientas contemporaneas.

Tiempo de implementacién: La diversificacion puede desplegarse en un periodo de 4
a 12 meses, dependiendo del tipo de servicio o producto a implementar. En una primera
fase (1-2 meses), se realiza un diagndstico de capacidades y oportunidades; en la
segunda fase (3-6 meses), se disenan prototipos, se hacen pruebas de mercado y se
establecen alianzas para la distribucién o promocién; finalmente, en una tercera fase (6-
12 meses), se consolida la nueva linea de negocio, integrandola a la légica operativa y
comunicacional del restaurante.

Responsables: El liderazgo debe recaer en el equipo gestor del emprendimiento, pero
se recomienda la colaboracidon con actores externos como disefadores, técnicos
agroindustriales, comunicadores interculturales o instituciones educativas. En algunos
casos, se ha contado con el apoyo de incubadoras de negocios o programas publicos
de desarrollo productivo. Es fundamental involucrar también a los miembros del equipo
que poseen saberes especificos sobre conservacion de alimentos, fermentaciones,
medicina ancestral o pedagogia comunitaria.

Datos complementarios: De los ocho emprendimientos analizados, cinco ya habian
iniciado algun tipo de diversificacion antes de 2025, aunque en la mayoria de los casos
de forma intuitiva o limitada. Solo dos contaban con un plan de negocio formal para
estas actividades complementarias. Las principales dificultades identificadas fueron:
falta de capital inicial, desconocimiento del marco legal para productos alimenticios
procesados, dificultades logisticas de transporte o empaque, y escaso acompafnamiento
técnico. Sin embargo, la mayoria reconocié que estas iniciativas les habian permitido
sostenerse durante la pandemia o temporadas bajas, lo que evidencia su potencial
estratégico.

La experiencia muestra que la clave del éxito no esta unicamente en diversificar por
diversificar, sino en mantener la coherencia entre lo nuevo que se ofrece y los valores
qgue sustentan el emprendimiento. En otras palabras, la diversificacion debe reforzar la
identidad del negocio, no diluirla. Como sefala Barrera (2021), el valor agregado mas
potente en productos patrimoniales no es solo su sabor o utilidad, sino la historia, el
relato y el conocimiento que transmiten.
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4. Discusion

La aplicacion de estrategias de gestion fundamentadas en el patrimonio alimentario, la
asociatividad y la innovacion contextualizada ha revelado un marco dinamico para el
fortalecimiento de los emprendimientos gastronémicos con enfoque ancestral en la
provincia de Chimborazo. En didlogo con los aportes de Altieri y Nicholls (2020), se
evidencia que las practicas agroecolégicas y el retorno a sistemas alimentarios
tradicionales no solo representan una opcion ambientalmente sostenible, sino que
constituyen un acto politico y cultural de recuperacion identitaria. Esta perspectiva se
alinea con la estrategia de fortalecimiento del patrimonio alimentario local, donde los
ocho emprendimientos estudiados han logrado articular ingredientes autdctonos,
narrativas comunitarias y modos de preparacion ancestrales como elementos
diferenciadores frente a un mercado turistico y urbano cada vez mas exigente y
globalizado.

Autores como Hernandez y Rodriguez (2020) sostienen que las cocinas patrimoniales
funcionan como espacios de resistencia cultural y territorializacion del conocimiento. En
este sentido, la incorporacion de saberes ancestrales en la oferta gastronémica de estos
emprendimientos trasciende la légica comercial para constituirse en un ejercicio de
memoria activa, tal como se observd en restaurantes como "Tukuy Mikuy" o "Samay
Andino", que rescatan ritualidades, tiempos de coccién y utensilios tradicionales. Sin
embargo, se constata también que dicha estrategia requiere de politicas publicas
sostenidas que garanticen la trazabilidad y valorizacién de productos locales, aspecto
que el INPC (2019) ha identificado como un desafio persistente para la salvaguardia del
patrimonio alimentario.

La segunda estrategia, enfocada en la gestion colaborativa mediante redes y
asociaciones, refleja avances significativos en cuanto a eficiencia operativa y visibilidad
colectiva. Coraggio (2015) plantea que la economia social y solidaria puede ofrecer
marcos alternativos para la sostenibilidad en contextos rurales, especialmente cuando
se priorizan procesos de reciprocidad, confianza y cooperacion. En Chimborazo,
emprendimientos como "Nukanchik Mikuy" y "Pamba Mesa" han generado sinergias con
asociaciones de productores, colectivos de chefs y ferias agroecoldgicas, consolidando
circuitos cortos de comercializacién y estrategias de consumo responsable. Esta
articulacién no solo mejora la economia de escala y reduce costos logisticos, sino que
posiciona la gastronomia ancestral como eje de cohesién comunitaria.

No obstante, esta estrategia también enfrenta retos asociados a la informalidad, la falta
de capacitacion en gestion asociativa y la limitada articulacibn con organismos
gubernamentales o académicos. De acuerdo con Rodriguez y Andrade (2023), muchos
emprendimientos rurales carecen de herramientas administrativas y legales para
consolidar asociaciones estables, lo cual limita su capacidad de negociacién e
innovacién. En consecuencia, se sugiere que las instituciones de educacion superior y
los gobiernos locales jueguen un papel mas activo en la formacién y acompafamiento
técnico de estas redes gastrondmicas.

La tercera estrategia, orientada a la innovacién desde una perspectiva ancestral, se
inscribe en una légica hibrida que combina tradicion y creatividad. Esta propuesta ha
generado resultados altamente positivos, al permitir que los restaurantes reinventen sus
menus, técnicas y presentaciones sin desvincularse de su base identitaria. Pérez (2021)
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argumenta que el marketing patrimonial y la innovacion simbdlica permiten resignificar
productos culturales sin caer en la folklorizacion ni la banalizacién. En este marco,
emprendimientos como "Kawsay Sabor" o "Munay Mikuy" han incorporado técnicas de
cocina contemporanea para reinterpretar platos como la sopa de quinua, el yaguarlocro
o la oca caramelizada, logrando impactar tanto en el paladar como en la percepcién de
valor del consumidor.

La discusion se torna especialmente relevante cuando se contrasta este enfoque
innovador con las légicas de mercado estandarizadas que muchas veces invisibilizan la
diversidad alimentaria de los pueblos originarios. Toledo (2021) advierte sobre los
riesgos de la “mercantilizacién de lo ancestral”, y propone que toda innovacién debe
sostener un dialogo ético con las comunidades portadoras del conocimiento. En los
casos estudiados, los emprendimientos han procurado este equilibrio mediante
procesos participativos con sabios locales, talleres de co-creacion y registros narrativos
que acompanan cada platillo, lo cual refuerza el componente pedagdgico y afectivo de
la experiencia gastronémica.

Asimismo, la innovacion ancestral ha promovido el empoderamiento de jévenes chefs y
emprendedores que se reconocen como herederos y transformadores de su cultura
alimentaria. Morales (2022) destaca que las cocinas tradicionales pueden actuar como
plataformas de liderazgo femenino e intergeneracional, un fenédmeno que también se ha
identificado en los restaurantes liderados por mujeres kichwas en Guamote y Colta.
Estas experiencias fortalecen el tejido social y contribuyen a la sostenibilidad no solo
econdmica, sino también cultural y emocional del emprendimiento.

En conjunto, las tres estrategias analizadas configuran una propuesta integral de gestion
sostenible, que no solo apunta a la rentabilidad del negocio gastrondmico, sino que
revaloriza la identidad territorial, promueve la soberania alimentaria y refuerza la
economia popular y solidaria. Si bien cada una presenta fortalezas y limitaciones, su
implementacién articulada y contextualizada constituye una ruta viable y replicable para
otros territorios que apuesten por la gastronomia como eje de desarrollo.

5. Conclusiones

La integracion de saberes ancestrales en la propuesta gastronomica de los
emprendimientos de Chimborazo permite no solo revalorizar el patrimonio alimentario
de los pueblos indigenas y mestizos, sino también construir alternativas econdmicas
sostenibles. Las estrategias basadas en ingredientes locales, técnicas tradicionales y
narrativas culturales fortalecen la identidad territorial y fomentan el turismo consciente,
generando oportunidades econdmicas inclusivas para comunidades histéricamente
marginadas. Esta relacioén entre cultura, alimentacion y desarrollo constituye una base
sélida para una economia mas justa, resiliente y con sentido de pertenencia.

La experiencia de los restaurantes estudiados demuestra que las redes colaborativas
entre productores locales, portadores de saberes, universidades y gobiernos locales son
esenciales para garantizar la sostenibilidad de los emprendimientos gastronomicos.
Estas alianzas no solo reducen la dependencia de intermediarios, sino que consolidan
circuitos cortos de comercializacion, promueven practicas agroecolégicas y fortalecen
la soberania alimentaria. La asociatividad, ademas, incrementa la capacidad de gestion
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colectiva, fomenta el intercambio de conocimientos y posiciona al emprendimiento como
agente activo en los procesos de desarrollo territorial.

Las estrategias implementadas por los emprendimientos en Chimborazo revelan que es
posible conjugar tradicion e innovacion mediante técnicas culinarias contemporaneas,
propuestas estéticas cuidadas y un enfoque de marketing con identidad cultural. Esta
innovacién simbdlica no despoja a la comida de su sentido originario, sino que lo
resignifica en dialogo con nuevos publicos. De este modo, la gastronomia ancestral
puede ocupar un lugar competitivo en el mercado actual, siempre que esté acompanada
de procesos formativos, politicas publicas inclusivas y una gestion ética del patrimonio.
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