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ABSTRACT

San Cristobal de Patate, known as the Valley of Eternal Spring, is distinguished by its privileged climate,
rich gastronomy—including traditional dishes such as arepas, grape chicha, and espumillas—and its lush
vegetation, which provides a wide variety of local products. This study is based on a comprehensive
literature review, grounded in the perspectives of various authors who theoretically support the research.
The methodology applied combines quantitative and qualitative approaches, including a diagnostic and
the collection of field information. The primary objective is to propose a strategy to strengthen the local
gastronomy by incorporating cutting-edge culinary techniques into food and beverage establishments, using
native ingredients from the canton. This proposal seeks to support restaurant owners in innovating their
everyday dishes, enhancing the cultural and aesthetic value of Patate’s gastronomy to attract and delight
both residents and visitors. In conclusion, the implementation of these modern techniques is expected not
only to improve the gastronomic offering but also to enrich the tourist experience in the canton, providing a
unique and renewed culinary proposal.

Keywords: Patate Canton; Agricultural Products; Everyday Dishes; Gastronomy; Culinary Trends.
RESUMEN

San Cristobal de Patate, conocido como el Valle de la Eterna Primavera, se distingue por su clima privilegiado,
su rica gastronomia—incluyendo platos tradicionales como arepas, chicha de uva y espumillas—y su exuberante
vegetacion, que proporciona una amplia gama de productos locales. Este estudio se fundamenta en una
revision exhaustiva de la literatura, basada en el criterio de diversos autores que respaldan teéricamente
la investigacion. La metodologia aplicada combina enfoques cuantitativos y cualitativos, incluyendo un
diagnostico y la recopilacion de informacion de campo. El objetivo principal es proponer una estrategia
para fortalecer la gastronomia local mediante la incorporacion de técnicas culinarias de vanguardia en los
establecimientos de alimentos y bebidas, utilizando ingredientes autoctonos del canton. Esta propuesta
busca apoyar a los dueiios de restaurantes en la innovacion de sus platillos cotidianos, realzando el valor
cultural y estético de la gastronomia patatena, con el fin de atraer y deleitar tanto a residentes como a
visitantes. Como conclusion, se destaca que la implementacion de estas técnicas modernas no solo mejorara
la oferta gastronémica, sino que también enriquecera la experiencia turistica en el cantdn, proporcionando
una propuesta culinaria Unica y renovada.

Palabras clave: Cantéon Patate; Productos Agricolas; Platillos Cotidianos; Gastronomia; Tendencias
Gastronomicas.
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INTRODUCCION

La relevancia de los productos locales en cada region es incuestionable, dado que las caracteristicas
Unicas del suelo y el clima condicionan la produccion agricola. Introducir especies no autoctonas a estos
ecosistemas puede generar desequilibrios ambientales. Sin embargo, la presion del mercado, que asigna
un bajo valor a los productos locales, ha llevado a los agricultores a optar por variedades externas, lo
que no solo perjudica el ecosistema, sino que también contribuye a la pérdida de la cultura y la identidad
gastronémica regional.®

La gastronomia, para muchas culturas, es sinonimo de desarrollo y se erige como un elemento clave para
la identificacion de cada comunidad. Aprovechar los productos locales de manera integral es fundamental
para preservar y resaltar la autenticidad cultural de cada region.® En el caso de Ecuador, la gastronomia esta
profundamente entrelazada con el desarrollo agricola, reflejando la diversidad de sus regiones: la Costa, con
sus especialidades en mariscos; la Sierra, con productos de clima frio; y el Oriente, con su exdtica fauna y flora
que nutren preparaciones distintivas.®

El patrimonio culinario no solo es una manifestacion de las tradiciones culturales, sino también de las
caracteristicas naturales que distinguen a una region. En este sentido, la gastronomia actla como un puente
entre la vida rural y el sector de servicios, consolidando un vinculo que fortalece las economias locales y
promueve el turismo.®

Historicamente, la gastronomia ha evolucionado como una disciplina en constante renovacion, impulsada
por la creatividad de los chefs y la experimentacion culinaria. Mas alla de satisfacer una necesidad basica, la
gastronomia también se concibe como un arte que transmite significados profundos y ofrece una experiencia
estética.® Hoy en dia, la gastronomia contemporanea atraviesa un momento crucial, caracterizado por la
coexistencia de nuevas tendencias y el esfuerzo por preservar la cocina tradicional. Esta dualidad crea una
disyuntiva entre lo moderno y lo clasico, desafiando a los comensales a elegir entre la innovacion y el respeto
por las tradiciones.?

Las tendencias gastrondmicas reflejan la capacidad colectiva de las sociedades para evolucionar y
diferenciarse, desarrollando estilos distintivos. No obstante, la adopcion de nuevos enfoques implica un esfuerzo
considerable, lo que a menudo conduce a una valoracion mas alta de lo tradicional. Este fendmeno refleja la
tension entre la conservacion de la identidad cultural y la busqueda de mejoras en los métodos culinarios.

Las tendencias gastrondmicas son ideas que se integran en la vida cotidiana por la atraccion hacia nuevas
formas de preparar y consumir alimentos.® Estas tendencias representan un cambio adaptado a las preferencias
colectivas, aunque su vida util es limitada, lo que implica que muchos conceptos culinarios tienden a perder
relevancia con el tiempo. Hoy, la creacion de platillos no busca tanto la permanencia como el impacto inmediato
en los comensales, siendo reemplazados rapidamente por nuevas modas culinarias.®

La cocina de vanguardia tiene como proposito sorprender a los comensales mediante el uso de técnicas
innovadoras que juegan con los sentidos, sobre todo a través de presentaciones visualmente impactantes. Estas
técnicas involucran la manipulacion de texturas y temperaturas de los ingredientes, sin comprometer su sabor
esencial.® Ademas, la cocina de vanguardia tiene sus raices en la Nouvelle Cuisine de la década de 1960, un
movimiento que buscaba estimular los sentidos desde sus inicios y que ha pasado por diversas transformaciones
hasta la actualidad.®

El desarrollo de técnicas culinarias no solo permite innovar, sino que también ofrece oportunidades para
cautivar el paladar de quienes buscan una experiencia gastronémica Unica y novedosa. A su vez, la identidad
cultural de una sociedad, como apunta Molano (2006), se construye historicamente a partir de elementos
intangibles como las interacciones sociales, las creencias compartidas y las manifestaciones culinarias. Estos
aspectos culturales son resultado de la contribucion colectiva, lo que resalta su importancia dentro del
patrimonio gastronémico.

A pesar de la abundancia de estudios sobre la satisfaccion de los turistas con los productos turisticos en
Ecuador, hay una notable carencia de investigaciones que exploren la interrelacion entre gastronomia y turismo.
Es esencial reconocer que la gastronomia no solo es una expresion cultural, sino también un motor clave del
turismo local.” Este estudio busca analizar como la gastronomia ecuatoriana, a través de sus productos locales
y técnicas culinarias, puede potenciar el turismo, contribuyendo a una mayor valorizacion de la cultura y el
patrimonio del pais.

METODO
Para el desarrollo de esta investigacion, se empleo un enfoque mixto que combiné las modalidades cualitativa
y cuantitativa. A continuacion, se describen los métodos especificos utilizados:

e Método Analitico-Sintético: este método fue clave para el proceso de teorizacion, ya que facilito dos
tareas fundamentales: la conceptualizacion y la clasificacion de los elementos investigados. Se utilizaron
tanto el analisis como la sintesis, permitiendo descomponer el objeto de estudio en sus componentes
individuales y posteriormente reconstruir una vision integral de los mismos.
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e Método Analitico: se descompuso la entidad o fendmeno de estudio en sus partes constitutivas
con el objetivo de examinar las causas, la naturaleza y los efectos de cada uno de estos elementos. Este
enfoque permitié un analisis detallado y pormenorizado de los datos.

e Método Sintético: este método se utilizd para reunir los resultados obtenidos mediante el analisis,
con el fin de reconstruir una vision holistica del objeto de estudio. La sintesis fue sistematica y permitio
formular conclusiones integrales a partir de los elementos descompuestos previamente.

e Método Inductivo: a través de este enfoque, se partio de casos particulares para llegar a
generalizaciones sobre los fenomenos observados. Este proceso de razonamiento permitié identificar
patrones comunes en los fenémenos individuales analizados.

En cuanto al paradigma cuantitativo, la investigacion adopto un disefo no experimental y transversal. Esto
significa que se realizd sin manipular deliberadamente las variables, con el objetivo de describir tanto las
variables como sus interrelaciones en un momento especifico. Este enfoque se utilizo para obtener una vision
detallada de las sociedades, hechos o situaciones bajo estudio.

Por otro lado, dentro del paradigma cualitativo, la investigacion se caracteriza por su enfoque en la accion y
la teoria documentada. El aspecto de accion se refiere a la medicion numérica y el conteo, apoyado en técnicas
estadisticas para identificar patrones de comportamiento en la poblacion. La teoria documentada, por su parte,
involucra un conjunto de métodos que se emplearon para buscar, procesar y almacenar informacion relevante
contenida en documentos.

Poblaciéon y muestra
e Poblacion: la poblacion objeto de estudio puede incluir diversos elementos, como personas,
animales, registros médicos, informacion sobre nacimientos, muestras de laboratorio o incluso accidentes
de trafico.
e Muestra: la muestra se selecciono siguiendo un conjunto de normas y procedimientos que permiten
representar adecuadamente a la poblacion total. Los elementos seleccionados fueron considerados como
representativos de las caracteristicas generales de la poblacion.

Calculo de la muestra y tipo de muestreo

Se utilizd una poblacion finita, es decir, una poblacion con menos de 100 000 elementos. Este tipo de
poblacion puede alcanzarse o superarse mediante conteo, y posee un conjunto de medidas y observaciones
claras.

El tamaio de la muestra se calculo utilizando la formula estandar para poblaciones finitas:

N*Zz*p*q
n_ez*(N—1)+ZZ*p*q

Donde:

n = tamano de la muestra buscada.
N= tamano de la poblacion.

Z?= nivel de confianza 95 % sera 1,96.
e?= error de estimacion 5 % (0,05).

p = probabilidad del éxito 0,50.

q = probabilidad del fracaso 0,50.
Aplicando estos valores a la formula:

_ (2.472 ) * 1,96%(0,5)(0,5)
"= 0,052(2472 — 1) + 1,962(0,5)(0,5)

n= 333
Por lo tanto, el tamano de la muestra final es de 333 elementos, lo que garantiza una representatividad
adecuada de la poblacion.

RESULTADOS

A continuacion, se presenta la tabulacion e interpretacion de la encuesta realizada a los agricultores del
canton Patate.

https://doi.org/10.56294/h12024.493


https://doi.org/10.56294/hl2024.493

Health Leadership and Quality of Life. 2024; 3:.493 4

Principales productos agricolas del cantén Patate

Tabla 1. Principales productos agricolas del canton Patate

Sectores Hortalizas Frutas Legumbres
Triunfo 23 39 21
Los andes 30 43 24
Sucre 48 69 36
Total 101 151 81
% 30 46 24

Andlisis e interpretacion de resultados

Los principales productos cultivados en el canton Patate son hortalizas, frutas y legumbres. Las frutas
ocupan el mayor porcentaje de la produccion, con un 46 %, seguidas de las hortalizas (30 %) y las legumbres
(24 %). Esta distribucion refleja la diversidad agricola de la region, con un predominio de productos frutales.

Meses de baja produccién agricola

Tabla 2. Produccion baja en el canton Patate
Sectores Enero -Abril  Mayo-Junio  Julio-Octubre = Noviembre - Diciembre

Triunfo 37 15 16 15
Los andes 43 18 19 17
Sucre 64 29 32 28
Total 144 62 67 60
% 43 19 20 18

Andlisis e interpretacion de resultados

La mayor caida en la produccion agricola ocurre entre los meses de enero y abril, con un 43 % del total anual.
Otros periodos de baja productividad incluyen los meses de julio a octubre (20 %), mientras que los periodos
con menor caida se encuentran en mayo-junio (19 %) y noviembre-diciembre (18 %). Este comportamiento
estacional tiene un impacto directo en la oferta de productos agricolas en el canton.

Principales consumidores de los productos agricolas

Tabla 3. Principales consumidores de productos agricolas del canton Patate

Sectores Turistas Restaurantes de la zona  Personas aledanas del cantén
Triunfo 48 16 19
Los andes 30 43 24
Sucre 67 48 38
Total 145 107 81
% 44 32 24

Andlisis e interpretacion de resultados

Los turistas representan el mayor grupo de consumidores de productos agricolas del cantéon, con un 44 %.
Les siguen los restaurantes locales (32 %) y las personas aledanas al canton (24 %). Estos datos subrayan la
importancia del turismo en la demanda de productos locales y el papel de los establecimientos gastrondmicos
en la promocion de la agricultura de la region.

Accesibilidad de los productos agricolas

Tabla 4. Accesibilidad de los productos agricolas en el canton Patate

Sectores Si No
Triunfo 83 0
Los andes 97 0
Sucre 153 0
Total 333 0
% 100 0
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Andlisis e interpretacion de resultados
EL 100 % de los encuestados consideraron que los productos agricolas del canton Patate son accesibles. Esto

se debe, en gran medida, a la produccion local y a la competencia en el mercado regional, lo que facilita el
acceso a estos productos frente a los importados.

Conocimiento sobre el uso de productos locales en la gastronomia

Tabla 5. Uso de productos locales en la gastronomia

Sectores Si No
Triunfo 21 62
Los andes 33 64
Sucre 42 111
Total 96 237
% 29 71

Andlisis e interpretacion de resultados
EL 71 % de los encuestados desconocen el uso de los productos locales en la gastronomia, mientras que solo
el 29 % tiene conocimiento de su empleo. Estos resultados resaltan la necesidad de promover la integracion

de productos locales en la oferta gastronémica, lo que podria beneficiar tanto a los agricultores como a la
economia del canton.

Pérdida del uso de productos locales en la gastronomia

Tabla 6. Pérdida de productos locales en la gastronomia

Sectores De acuerdo Desacuerdo
Triunfo 35 48
Los andes 42 55
Sucre 65 88
Total 142 191
% 43 57

Andlisis e interpretacion de resultados
El 43 % de los encuestados creen que se esta perdiendo el uso de productos locales en la gastronomia,
mientras que el 57 % no esta de acuerdo. Aunque existe interés por parte de algunos chefs y restaurantes

en promover la gastronomia local, estos datos sugieren que aun es necesario reforzar el uso de productos
autoctonos.

Demanda de productos agricolas por restaurantes locales

Tabla 7. Productos utilizados en restaurantes del canton

Sectores Si No
Triunfo 83 0
Los andes 97 0
Sucre 153 0
Total 333 0
% 100 0

Andlisis e interpretacion de resultados

EL 100 % de los agricultores consideran importante que sus productos sean valorados y demandados por los
restaurantes locales, ya que su frescura, calidad y sabor aportan valor a la oferta gastronémica. Esto favorece
tanto a los productores como a los restaurantes, fortaleciendo la economia local.
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Pérdida de cultivos tradicionales

Andlisis e interpretacion de resultados

El 8 % de los encuestados sefalan que algunos cultivos tradicionales han desaparecido. Esto puede deberse

a cambios en las practicas agricolas o a la introduccion de nuevos cultivos. Sin embargo, la produccién agricola
del canton sigue siendo diversa vy rica.

Productos aptos para la cocina vanguardista

Andlisis e interpretacion de resultados

EL 100 % de los encuestados creen que sus productos agricolas pueden ser utilizados en la cocina vanguardista,
destacando la calidad, frescura y versatilidad de los mismos. Esto ofrece oportunidades para promover la
innovacion gastronomica y fortalecer la identidad culinaria de la region.

Necesidad de capacitacion en el uso de productos quimicos

Andlisis e interpretacion de resultados

El 98 % de los agricultores consideran necesaria la capacitacion en el uso de productos quimicos en los
cultivos, lo que indica una clara demanda de formacion para asegurar su uso adecuado y seguro.

Asesoramiento técnico en los cultivos

https://doi.org/10.56294/h12024.493
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Andlisis e interpretacion de resultados

El 95 % de los agricultores valoran positivamente la necesidad de asesoramiento técnico para mejorar sus
cultivos. Esta actitud refleja la disposicion de los productores a recibir apoyo profesional para optimizar sus
practicas agricolas, lo que a largo plazo puede mejorar tanto la productividad como la calidad de los cultivos.

DISCUSION

Los resultados obtenidos reflejan varios desafios y oportunidades en la promocion de productos agricolas locales
y su integracion en la gastronomia del canton Patate. Uno de los principales obstaculos es el desconocimiento
por parte de los profesionales culinarios sobre el uso adecuado de técnicas de coccién innovadoras.®? Muchos de
los profesionales involucrados en la transformacion de los alimentos no estan familiarizados con las metodologias
avanzadas de coccion, lo que limita su capacidad para incorporar productos locales de manera creativa y efectiva
en la cocina vanguardista.® Esta falta de conocimiento técnico no solo afecta la calidad y presentacion de los
platillos, sino también la percepcion que los consumidores tienen de la gastronomia local.("

Por otro lado, es fundamental que los responsables de los establecimientos de alimentos y bebidas asuman un
rol activo en la promocion del valor nutricional de los productos y platillos que ofrecen.(? Los colaboradores de
estos establecimientos deben ser motivados a difundir entre los clientes la importancia de los ingredientes locales
y su aporte nutricional.™ La promocion del valor saludable y sostenible de la gastronomia basada en productos
autoctonos podria fortalecer la percepcion de calidad y autenticidad de los platillos, lo que no solo beneficiaria a
los agricultores locales, sino también a la economia turistica del canton.

Un aspecto critico que emerge de este estudio es la falta de difusion adecuada sobre los productos locales.
La ausencia de una estrategia eficaz de promocion contribuye a que tanto los establecimientos de alimentos y
bebidas como los habitantes del canton no incorporen estos productos en sus preparaciones culinarias.® Esta
carencia de visibilidad limita las oportunidades para que los productos locales se consoliden como ingredientes
esenciales en la oferta gastrondmica de la region. Una correcta difusion y educacion sobre la riqueza gastronémica
local podria impulsar el uso de estos productos, tanto en la cocina tradicional como en la de vanguardia.

Ademas, la situacion subraya la necesidad de una colaboracion mas estrecha entre los productores agricolas y
los restaurantes locales. Aunque existe interés por parte de los agricultores en que sus productos sean demandados
por los establecimientos, el desafio radica en crear una cadena de valor donde ambos sectores se beneficien
mutuamente. Esta sinergia requiere un enfoque estructurado que incluya la formacion técnica de chefs y cocineros
sobre cdmo maximizar el uso de ingredientes locales, asi como la creacion de una narrativa atractiva en torno a
la gastronomia local, que resuene tanto en los habitantes como en los turistas.

En este contexto, resulta esencial implementar politicas y programas de capacitacion continua tanto para los
agricultores como para los profesionales del sector gastronomico. La adopcion de técnicas de vanguardia, junto
con una mejor comprension del valor de los productos locales, podria revolucionar la forma en que los alimentos
se producen, comercializan y consumen en el cantdn Patate. Estos esfuerzos, ademas de mejorar la sostenibilidad
de las practicas agricolas y gastronomicas, podrian posicionar a la region como un referente en turismo culinario,
atrayendo a un publico que valore la autenticidad y la innovacion en la gastronomia.

Finalmente, la discusion destaca la necesidad de una estrategia coordinada entre los actores del sector
agroalimentario y gastrondmico para abordar las barreras identificadas. Esta estrategia deberia estar respaldada
por politicas pUblicas que incentiven el uso de productos locales y que promuevan el desarrollo de una gastronomia
mas consciente y sostenible, contribuyendo asi al crecimiento econémico y al fortalecimiento cultural de la
region.

Este estudio responde acertadamente a uno de los roles fundamentales de la investigacion cientifica, que es
abordar problematicas locales y proponer soluciones basadas en evidencia. Al enfocarse en el uso de productos
agricolas autdctonos y la implementacion de técnicas gastrondmicas innovadoras en el canton San Cristobal
de Patate, la investigacion no solo diagnostica las limitaciones actuales en los establecimientos de alimentos
y bebidas, sino que también ofrece una propuesta concreta para mejorar la oferta gastronomica y fortalecer
la identidad cultural de la region. Asi, el estudio contribuye al desarrollo socioeconémico local, generando un
impacto directo en la comunidad a través de la valorizacion de sus recursos y saberes tradicionales, alineandose
con el propdsito de la ciencia de mejorar las condiciones de vida a partir del conocimiento. (>'®

El estudio actual sobre la gastronomia y el uso de productos locales en el cantén San Cristobal de Patate esta
alineado con las estrategias nacionales de planificacion turistica que destacan la diversidad cultural, geografica
y gastronomica de Ecuador como atractivos clave para el turismo. Ecuador se ha posicionado como un destino
atractivo gracias a sus variados paisajes y posibilidades turisticas, entre ellas el turismo gastronémico. En este
contexto, la propuesta de fortalecer la oferta gastronomica del canton mediante la incorporacion de productos
locales y técnicas culinarias innovadoras no solo promueve la identidad cultural de la region, sino que también
contribuye al desarrollo del turismo sostenible, tal como lo establece el Plan Estratégico para el Desarrollo del
Turismo Sostenible de Ecuador.”

Se sugiere un futuro estudio de revision bibliografica utilizando la metodologia PRISMA 2020 para explorar
la aplicacion de los productos agricolas locales en las tendencias gastrondmicas de vanguardia. Este enfoque
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metodoldgico, que ha sido empleado con éxito en diversas investigaciones!”-'®1% permite sintetizar de manera
rigurosa la literatura cientifica existente, proporcionando un marco claro y estructurado para analizar el uso
de ingredientes locales en la cocina moderna. La revision ayudaria a identificar las mejores practicas y los
desafios que enfrentan los chefs al integrar productos autoctonos en la cocina contemporanea, ademas de
evaluar su impacto en el desarrollo gastronomico sostenible y la preservacion cultural. Este estudio contribuiria
a la linea de investigacion presentada, reforzando la importancia de valorizar los recursos locales dentro de la
gastronomia de vanguardia.

CONCLUSIONES

Los establecimientos de alimentos y bebidas en el canton San Cristobal de Patate enfrentan un conocimiento
limitado respecto al uso de productos locales y la aplicacion de técnicas culinarias de vanguardia. Esta carencia
no solo afecta la diversificacion de la oferta gastrondmica, sino que también limita las oportunidades para
resaltar la riqueza y autenticidad de la gastronomia local. La incorporacion de ingredientes autoctonos en las
preparaciones diarias es esencial para promover una cocina que refleje la identidad cultural de la region y que,
al mismo tiempo, pueda competir en un mercado gastrondmico en constante evolucion.

La revision bibliografica desempeiid un papel crucial en este estudio, proporcionando una base teorica
solida y permitiendo establecer definiciones precisas sobre las tendencias gastronémicas actuales y sus técnicas
de elaboracion. Este marco conceptual fue fundamental para comprender como la innovacion y la tradicion
pueden integrarse en la oferta gastronomica del canton, fomentando una cocina que combine modernidad y
autenticidad.

La aplicacion de métodos mixtos de investigacion —combinando técnicas cualitativas y cuantitativas—
permitié una recoleccion de datos exhaustiva y una mejor comprension de los desafios a los que se enfrentan
los establecimientos de alimentos y bebidas en Patate. Los resultados obtenidos a través de encuestas y analisis
de campo evidenciaron la falta de capacitacion técnica y de difusion de productos locales, lo que ha impedido
que la gastronomia local alcance su maximo potencial.

La propuesta derivada de este estudio busca fortalecer el servicio gastrondémico de los locales en San Cristobal
de Patate mediante la introduccion de técnicas culinarias de vanguardia y la utilizacion estratégica de productos
locales. La implementacion de esta propuesta no solo contribuira a diversificar la oferta gastronémica para
atraer a mas turistas, sino que también promovera una mayor conexion entre los agricultores y los restaurantes
locales, creando una cadena de valor mas robusta y sostenible. De esta manera, la gastronomia del canton se
posicionara como una opcion innovadora y representativa de su patrimonio cultural, capaz de satisfacer las
demandas del mercado moderno sin perder su esencia tradicional.
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