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RESUMEN

La cocina constituye un patrimonio cultural inmaterial que refleja memoria, identidad y practicas
cotidianas, pudiendo orientar experiencias turisticas con sentido territorial. Este estudio cualitativo de
disefio etnogrdfico y nivel descriptivo se desarrolld en Yapatera, Piura, con el propésito de disefiar una
experiencia turistica orientada a valorar la cocina patrimonial en establecimientos gastronémicos
locales e identificar recetas representativas mediante un repertorio histérico-cultural. La poblacién
comprendid catorce gestores de negocios gastronémicos locales, selecciondindose seis mediante
muestreo por criterio segun pertinencia y disposicion participativa. La recoleccion de datos empled
grupos focales, entrevistas semiestructuradas, observacion directa y revision bibliografica, con
instrumentos validados por expertos en turismo y gastronomia. El trabajo de campo durante un mes
incluydé consentimiento informado, diarios de campo y registro audiovisual de précticas culinarias.
Los resultados sistematizan platos, postres y bebidas tradicionales vinculados a técnicas heredadas
secado solar, coccion lenta a lefig, escaldado y fermentacién e insumos locales como pléatano
bellaco, yuca, maiz, ciruela, coco y chicha de jora. Estas preparaciones se asocian a contextos
socioculturales: festividades patronales, celebraciones comunales, reuniones familiares y prdcticas
religiosas. Se identificaron prdcticas de sostenibilidad gastronémica alineadas con ODS 8 y 12,
principalmente promocidén de productos locales, compra directa a productores y aprovechamiento
integral de insumos. A partir de estos hallazgos se disefid "Sabores Patrimoniales de Yapatera: un viaje
desde la tierra a la mesa’, experiencia estructurada en bienvenida, presentaciéon de insumos,
demostracién participativa y degustacién guiada, integrando entrada, plato fuerte, postre y bebida
tradicional para valorizar responsablemente el patrimonio culinario local.

Palabras clave: Cocina patrimonial;, gastronomia afroperuana; turismo gastrondmico; etnografio;
Yapatera.
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ABSTRACT

Cuisine constitutes an intangible cultural heritage that reflects memory, identity, and daily practices,
capable of guiding tourism experiences with territorial meaning. This qualitative study with
ethnographic design and descriptive level was developed in Yapatera, Piura, with the purpose of
designing a tourist experience oriented toward valuing heritage cuisine in local gastronomic
establishments and identifying representative recipes through a historical-cultural repertoire. The
population comprised fourteen local gastronomic business managers, with six selected through
criterion sampling based on relevance and participatory willingness. Data collection employed focus
groups, semi-structured interviews, direct observation, and literature review, with instruments
validated by experts in tourism and gastronomy. Fieldwork over one month included informed
consent, field diaries, and audiovisual recording of culinary practices. The results systematize
traditional dishes, desserts, and beverages linked to inherited techniques solar drying, slow wood-fire
cooking, blanching, and fermentation and local ingredients such as plantain bellaco, cassava, corn,
plum, coconut, and chicha de jora. These preparations are associated with sociocultural contexts:
patron saint festivities, communal celebrations, family gatherings, and religious practices.
Gastronomic sustainability practices aligned with SDGs 8 and 12 were identified, primarily promotion
of local products, direct purchasing from producers, and comprehensive use of ingredients. Based on
these findings, "Heritage Flavors of Yapatera: a journey from land to table” was designed, an
experience structured in welcome, ingredient presentation, participatory demonstration, and guided
tasting, integrating appetizer, main course, dessert, and traditional beverage to responsibly valorize
local culinary heritage.

Keywords: Patrimonial cuisine; Afro-Peruvian gastronomy; gastronomic tourism; ethnography;
Yapatera

1. INTRODUCCION mercantilizacién cultural,
particularmente cuando la

Lo cocina  patrimonial  se  ha gastronomia se configura como

consolidado como un campo de producto turistico.

Investigacion relevante para En este contexto, la bibliografia

comprender las relaciones entre internacional ha demostrado que la
identidad cultural, memoria colectiva y cocina tradicional puede ser un

Diversos autores coinciden en que las local y el turismo, al ofrecer

prdcticas culinarias trascienden su
funcién alimentaria y se constituyen en
expresiones del patrimonio cultural
inmaterial, en la medida en que
condensan saberes, valores, técnicas y
significados transmitidos de
generacion en generacion (Matta,
2011). No obstante, su creciente
incorporaciéon al dmbito turistico ha
suscitado un debate en torno a los
limites éticos y simbdblicos de la

experiencias que conectan al visitante
con los modos de vida locales y la
memoria historica de los destinos
(Thomé-Ortiz & Sosa, 2025). Del mismo
modo, se considera que la
gastronomia no se erige Unicamente a
partir de ingredientes o técnicas, sino
desde imaginarios, narrativas y
emociones que fortalecen el sentido
de pertenencia territorial (Novo, 2024).
Pero, estas dindmicas de
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identidad, sino también memoria
histérica, espiritualidad y procesos de
resistencia cultural. En este sentido, las

resignificacion  también  implican
tensiones, pues los restaurantes y
negocios gastrondmicos suelen

reinterpretar las cocinas locales para
responder a las demandas del
mercado turistico, generando nuevas
formas de valoracién cultural, pero
también riesgos de
descontextualizacion (Matta & de
Suremain, 2019).

Desde una visién latinoamericana, se
ha documentado que el rescate y la
puesta en valor de ingredientes
patrimoniales y prdcticas culinarias
tradicionales contribuyen al
fortalecimiento del turismo
gastronbmico, al tiempo  que
revalorizan a los productores vy
portadores de saberes como actores
centrales del patrimonio cultural
(Ballesteros, 2020). De manera
complementaria, investigaciones
realizadas en contextos urbanos vy
rurales evidencian que la gastronomia
patrimonial contribuye a la
dinamizacion de las economias
locales y al fortalecimiento de los
intercambios culturales cuando se
inserta en espacios cotidianos como
mercados, cocinds comunitarias o
negocios familiares (Delgado &
Ocampo, 2021). Por su parte, en
territorios caracterizados por una alta
diversidad cultural y ambiental, estas
practicas se articulan con valores
ecoldgicos y sostenibles,
configurdndose como un recurso
estratégico para el desarrollo de un
turismo responsable (Guerra, 2020;
Campos & Castillo, 2024).

El enfoque afrodescendiente amplia
esta discusiéon al subrayar que las
prdcticas culinarias no solo expresan

comidas tradicionales vinculadas al
turismo son reconocidas como
narrativas  vivas  que  articulan
patrimonio, territorio y experiencia
turistica mas alla del consumo (Batista
et al, 2022). De igual manerq,
investigaciones recientes subrayan
que la revalorizacidbn de insumos
nativos y prdcticas alimentarias
locales pueden fortalecer el turismo
gastrondmico desde una perspectiva
de conservacion biocultural, siempre
que se preserve el vinculo comunitario
y el sentido cultural de dichas
practicas (Rivadeneira et al,, 2024).

En el Perq, la cocina tradicional ha sido
reconocida como un componente
esencial del patrimonio cultural
inmaterial debido a su estrecha
relacion con la identidad regional, la
biodiversidad  alimentaria y las
prdcticas sociales que sostienen la
memoria colectiva (Ministerio de
Cultura del Perq, 2019, 2020). Diversas
investigaciones coinciden en que la
gastronomia peruana se configura
como patrimonio culinario en la
medida en que integra saberes
ancestrales, técnicas tradicionales y
valores culturales transmitidos de
generacion en generacion,
desempeniando un rol simbélico que
trasciende lo alimentario (Gémez,
2025).

Sin embargo, uno de los retos
principales que enfrenta la cocina
tradicional en el pais es la pérdida
progresiva de prdcticas culinarias
ancestrales como consecuencia de la
globalizaciéon, la modernizacion y la
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limitada articulacion entre cultura y
turismo de manera asertiva. Este
escenario debilita la transmisién
intergeneracional de saberes vy
restringe el aprovechamiento de la
gastronomia como recurso turistico
sostenible, especialmente en territorios
rurales (Valencia Carrasco, 2023).

En el caso de Yapatera, comunidad
afrodescendiente del norte del Per(, la
cocina patrimonial estd vinculada
estrechamente a su historia cultural y
a experiencias comunitarias
construidas a partir de la vida
cotidiana, las festividoades vy la
transmisién oral de saberes
(Barranzuela, 2009; Higashi Sudrez,
2023). Las prdcticas culinarias locales
constituyen un patrimonio vivo que
integra recetas, técnicas e insumos
tradicionales, reflejando la identidad
afrodescendiente del territorio. Sin
embargo, estas prdcticas enfrentan
procesos de debilitamiento asociados
a la migracién y a transformaciones
socioculturales que afectan su
continuidad.

A pesar de esta relevancia cultural, el
vinculo entre la cocina patrimonial de
Yapatera y los negocios
gastrondmicos locales no ha sido
sistemdticamente analizado desde
una perspectiva turistica. Si bien la
literatura internacional y nacional ha
abordado el turismo gastronémico en
contextos patrimoniales, persiste un
vacio de conocimiento respecto a
como estas prdcticas culinarias se
expresan, para plantear una
transformacién de ese acervo de
conocimiento en experiencias
turisticas dentro de comunidades
afrodescendientes rurales.

Frente a este contexto, fue necesario
una primera aproximacién etnogrdfica
a la cocina patrimonial de Yapatera
que permita conocer y comprender los
significados, saberes y prdcticas
asociados a las  preparaciones
tradicionales, asi como su potencial
para el disefo de experiencias
turisticas culturalmente pertinentes. En
consecuencia, este estudio se orientd a
identificar y caracterizar las recetas

representativas de la cocina
patrimonial local, analizar su contexto
histérico-cultural y proponer

experiencias turisticas basadas en su
puesta en valor, lo que demanda una
aproximacién metodolégica centrada
en la observacion directa, la
interaccién con los actores locales y la
interpretacién de sus prdcticas en su
contexto natural.

2. MATERIALES Y METODOS

La investigacion se desarrollé bajo un
enfoque cualitativo, orientado a
comprender e interpretar las practicas,
significados y saberes asociados a la
cocina patrimonial de Yapatera desde
la perspectiva de los actores locales. El
estudio fue de tipo bdsico, en tanto
buscd ampliar el conocimiento tebrico
sobre la cocina patrimonial y su
articulaciobn con las experiencias
turisticas, sin perseguir una aplicacion
inmediata, sino la generacién de
insumos analiticos que contribuyan a
la reflexibn ~ académica  sobre
patrimonio cultural y turismo.

Se asumié un nivel descriptivo, cuyo
propdsito fue caracterizar las recetas
tradicionales, los ingredientes locales,
las técnicas de preparacién y el
contexto sociocultural en el que estas
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prdcticas culinarias se desarrollan,
permitiendo una aproximacioén integral
al fenémeno estudiado (Medina et al.,
2023). Este nivel resulté pertinente para
identificar y documentar expresiones
de la cocina patrimonial como
manifestaciones vivas de la identidad
cultural del territorio.

El disefio metodolbgico
correspondi® a un  disefo
etnogrdfico, caracteristico de la
investigacion cualitativa en
contextos culturales, el cuadl
posibilitd una aproximacion directa
al  entorno natural de los
participantes y a sus prdcticas
cotidianas (Ortega, 2023). A través
de este disefflo se observd e
interpretd la dindmica de los
negocios gastronédmicos locales,
las costumbres asociadas a la
preparacion de los alimentos y los
significados culturales atribuidos a
las recetas tradicionales,
comprendiendo la cocina
patrimonial como una expresidn
viva de la identidad cultural de
Yapatera y su vinculo con la
experiencia turistica.

La poblacién de estudio convocada fue
17 gestores de negocios gastronémicos
locales del centro poblado de
Yapatera. Se logré el consentimiento
de seis participantes para aplicacion
de un grupo focal, lo que permitid
generar un espacio de didlogo
dindmico y equilibrado, favoreciendo
la construccién colectiva de
significados, el contraste de memorias
culinarias 'y la emergencia de
acuerdos y disensos, sin diluir la

participacién individual. Para realizar la
entrevista y observacion a profundidad
de sus prdcticas se contd con cuatro
participantes considerados
informantes clave. Dado el cardcter
cualitativo de la investigaciéon, se
empled un muestreo por criterio,
considerando la totalidad de los
establecimientos identificados como
pertinentes para el andlisis del
fenbmeno, sin aplicar criterios de
representatividad  estadistica, sino
priorizando la relevancia cultural y la
experiencia de los participantes
(Hernandez et al,, 2014).

Los instrumentos de las técnicas
cualitativas: grupo focal, entrevista
semiestructurada y  observacién
directa fueron sometidos a validacion
mediante juicio de expertos en las
dreas de turismo y gastronomia,
quienes evaluaron su coherencia,
claridad y pertinencia en relacién con
los objetivos y el disefio de Ia
investigacion.

El grupo focal permitioé identificar las
recetas tradicionales y los saberes
culinarios asociados al patrimonio. La
entrevista semiestructurada se aplicé
a los gestores  gastronédmicos
mediante una guia de preguntas
abiertas, las cuales fueron registradas
en formato de audio con el
consentimiento  previo de  los
participantes, las formas de
transmisién intergeneracional y el
significado cultural atribuido a las
preparaciones. De manera
complementaria, la  observacion
directa se desarrollé a través de una
ficha disenada para registrar los
procesos de preparacion de los platos,
el uso de utensilios tradicionales, la
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organizacién del espacio
gastrondmico y la interaccién entre
cocineros y comensales en su contexto

natural. Asimismo, la revision
bibliografica incluyo fuentes
relacionadas con la cocina
patrimonial, la gastronomia
afroperuana y el turismo

gastrondmico, las cuales sirvieron
como sustento tedrico y contextual del
estudio.

El trabajo de campo se realizd dentro
de un mes para la aplicaciéon de las
entrevistas y la realizacion de visitas de
observacién. Este proceso permitid
registrar de manera sistematica los
procedimientos de  preparacion,
presentacion y comercializacion de los
platos  patrimoniales. De forma
complementaria, se utilizaron diarios
de campo y se recopild material
audiovisual, como fotografias vy
grabaciones, con el fin de documentar
las prdcticas culinarias y fortalecer la
comprensiéon del fendbmeno desde una
perspectiva etnogrdfica. A
continuacién, se detalla el proceso
metodoldgico llevado a cabo en la
Figura 1.

Con la finalidad de garantizar el rigor
metodolégico de la investigacion
cualitativa, el estudio se condujo bajo
los criterios de credibilidad,
transferibilidad y confirmabilidad. La
credibilidad se fortaleci6 mediante la
triangulacién de técnicas (grupo focal,
entrevistas  semiestructuradas y
observacién directa), asi como a
través del contraste de los discursos de
los participantes con los registros de
campo y el andlisis bibliogrdfico. La
transferibilidad se aborddé mediante la

descripcibn densa del contexto
sociocultural de Yapatera y de las
prdcticas culinarias observadas,
permitiendo que los hallazgos puedan
ser interpretados en contextos con
caracteristicas similares. Finalmente, la
confirmabilidad se garantizé mediante
el uso sistemdtico de diarios de
campo, registros audiovisuales y la
validaciéon de instrumentos por juicio
de expertos, reduciendo la influencia
de sesgos del investigador 'y
asegurando la trazabilidad analitica
de los resultados. Estos criterios se
fundamentan en los principios cldsicos
propuestos por Lincoln & Guba (1985),
los cuales contintan siendo validados
y aplicados en investigaciones
cualitativas contempordneas
(Creswell & Poth, 2018).

3. RESULTADOS

En relacibn con los objetivos
especificos orientados a identificar
recetas representativas y elaborar un
repertorio  histérico-cultural de la
cocina patrimonial de Yapatera, se
reconocié un conjunto de platos
tipicos, postres y bebidas tradicionales
preparados en los negocios
gastronémicos locales. Estos
resultados evidencian la persistencia
de técnicas culinarias heredadas, el
uso de insumos locales y su
articulacion con contextos
socioculturales especificos, asi como
prdcticas de sostenibilidad vinculadas
a los Objetivos de Desarrollo Sostenible
(ODS). Los hallozgos se presentan y
analizan a continuacién a partir de las
Tablas 1,2y 3.
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contextos como la Semana
Santa y festividades patronales.
Estos hallazgos son relevantes
porque muestran como los

La Tabla 1 muestra la
caracterizacion de los platos
tradicionales representativos de
la cocina patrimonial de

Yapatera. En ella se observa que
preparaciones como la carne
seca con chifles, el charqui de
yuca, el seco de chéavelo y la
sopa de novios se sustentan en
técnicas tradicionales como el
secado al sol, la coccidn lenta a
leda y el escaldado. Asimismo,
estas recetas utilizan de manera
recurrente insumos locales
como pladtano bellaco, yuca,
maiz y carnes de produccién
local. La relevancia de estos
resultados radica en que las
preparaciones no se conciben
UGnicamente como alimentos,
sino como prdcticas culinarias
asociadas a festividades
patronales, celebraciones

comunales y reuniones
familiares, lo que refuerza su
cardcter patrimonial 'y  su

funcién como expresiébn de
identidad cultural.

De manera complementaria, la
Tabla 2 presenta la
caracterizacién de los postres
tradicionales identificados en la
comunidad. Se evidencia que
preparaciones como la
mazamorra de pldtano verde, la
conserva de ciruela y la cocada
artesanal estdn estrechamente
vinculadas a ritualidades
religiosas y celebraciones
comunales, especialmente en

postres cumplen un rol simbélico
en la transmision de memorias
familiares y précticas culturales,
ademds de reflejar el uso
responsable de insumos locales
y técnicas artesanales,
contribuyendo a la continuidad
del patrimonio culinario

Por su parte, la Tabla 3 sintetiza
las bebidas tradicionales
representativas de la cocina
patrimonial de Yapatera. Los
resultados indican que bebidas
como el rompope de chicha de
jora, la chicha morada vy los
refrescos de frutas locales se
elaboran a partir de procesos

tradicionales como la
fermentacion, la coccibén
prolongada y el colado

artesanal. Estas bebidas se
consumen principalmente en
celebraciones comunales,
festividades y actividades
cotidianas, lo que evidencia su
integracion en la vida social del
territorio. Su relevancia radica
en que refuerzan el vinculo entre
gastronomia, biodiversidad
alimentaria y précticas
sostenibles, principalmente
mediante el aprovechamiento
integral de los insumos y la
compra directa a productores
locales
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Técnica Insumos . Contexto Practicas de
N — Ingredientes . -
.. culinaria principales . sociocultural sostenibilidad
Plato tipico . .. complementari . L.
tradicional tradicionales o0s 0 de apovo y modalidad gastronomica
aplicada de la zona poy de consumo vinculadas alos ODS
Coccibn comunales de
lenta Yapatera.
ODS 12: Uso
responsable de
Escaldado insumos
del pescado Cebolla roja, . , Aprovechamiento de
. . Picanterias y )
Cachema en caldo Pescado pimiento, apio, restaurantes caldo de chilcano
pasada con hirviente, Cachema limén, aji, maiz de cocina para otras
yuca coccion  fresco, yuca canchay criolla preparaciones
precisa por zarandaja ODS 8: Promocién de
inmersion. productos locales
Compra directa a
pescadores locales
ODS 12: Uso
. Tomate, responsable de
Deshidratac .
6N culantro, Cebolla insumos
. roja, ajos Celebraciones Aprovechamiento de
Charqui de yuca artesanal . . . »
. Yuca fresca, molidos, afrodescendie yuca, utilizacién de
conarrozy guiso de la carne .. .
de al sol frijol de palo pimientay ntes, restos para compost
o verde orégano, Vinagre reuniones  ODS 8: Promocion de
chancho remojoy . .
coccibn blanco y vinagre familiares productos locales
. tinto, arroz Compra directa a
lenta a lefia.
blanco, productores de yuca,
frejol y carne
Carne secaq, L
, . , ODS 8: Promocién de
. Platano carne fresca Picanterias y
Coccidn o productos locales
) bellaco verde, aliniada, Tomate, restaurantes .
Seco de Chdavelo lenta, uso . . . Compra directa a
. chicha de aji escabeche, de cocina
de lefia . ) ) productores de
jora Cebolla roja, criolla j
J platano y carne
culantro, maiz
Coccibn
rolongada .
P 9 Festividades
. y . . L patronales, 5
combinacid Gallina criolla, Cebolla roja, ajo, . ODS 8: Promocion de
. . o celebraciones
Sopa de Novios n fideos aji escabeche, comunales productos locales
conSecode equilibrada artesanales, culantro, bodas ' Compra directa a
gallina. de gallina  maiz, chicha hierbabuena, reunionez productores carne y
criolla, de jora especias o agricultores
. familiares de
fideos y Yapatera
hierbas P '

aromdatica
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Tabla 2
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Caracterizacién de los postres tradicionales representativos de la cocina patrimonial

de Yapatera

Practicas de

Técnica Insumos . Contexto et ere
. . .. Ingredientes . sostenibilidad
L. culinaria principales . sociocultural L.
Postre tipico . . . . complementarios . gastronémica
tradicional tradicionales y modalidad .
. o de apoyo vinculadas a los
aplicada de lazona de consumo
oDs
ODS 12: Uso
. responsable de
Celebraciones .
. insumos
religiosas .
Uso integral del
Rallado manual como la )
. . . platano,
del platano, Azdcar rubia, Semana . B
. .. reutilizacién de
Mazamorra caramelizaciéon , canela, Santo, donde )
) Pladtano cdscaras para el
de platano  artesanal del clavo de olor, se .
. y verde . compostaje.
verde azdcar, coccion leche evaporada, priorizan >
lenta vainilla, agua. preparaciones ODS 8: Promacion
Y +agua. prep . de productos
constante. dulces sin
locales
excesos de .
Compra directa a
grasa.
productores de
platano y carne
ODS 12: Uso
responsable de
insumos
Ciruela Festividades Aprovechamiento
Maceracién frescq, patronales y de la ciruela
Conserva de » Clavo de olor, . ..
. natural, Coccién chancacaq, celebraciones ODS 8: Promocidén
ciruela agua
lenta. canela de comunales de de productos
rama Yapatera locales
Compra directa a
productores de
platano y carne
Cocina a lefia
con fuego medio Festividades ODS 12: Uso
en olla amplia, Coco fresco patronales y responsable de
Cocada . Leche, agua, . .
removiendo rallado, celebraciones insumos
artesanal clavo de olor .
constantemente chancaca comunales de Aprovechamiento
con cuchara de Yapatera del coco

madera para



Aypate

Revista de Investigacion Cientifica

de la Universidad Nacional de Frontera
ISSN N° 3028-9432

SULLANA

Articulo Original

Vol. 5, N° 1(2026), pp. 24 — 45
Enero - Junio 2026
https://doi.org/10.57063/ricay.v5i1.239

UNIVERSIDAD
NACIONAL DE
FRONTERA

Précticas de

Técnica Insumos . Contexto o e
. . .. Ingredientes . sostenibilidad
L. culinaria principales . sociocultural L.
Postre tipico .. .. complementarios . gastronomica
tradicional tradicionales y modalidad .
. o de apoyo vinculadas a los
aplicada de lazona de consumo
oDS
evitar que se
adhiera al fondo
Grano de maiz
cuidadosamente .
. Festividades ODS 12: Uso
Mazamorra seleccionado,
i , leche fresca,  patronalesy responsable de
de molidoy cocido ) ) . .
Maiz serrano azlcar, canela, celebraciones insuMmos
Leche con lentamente a .
) clavo de olor comunales de Aprovechamiento
Maiz Serrano fuego )
. . Yapatera. del maiz
medio en cocina
de lefa

Tabla 3

Caracterizacion de las bebidas tradicionales representativas de la cocina

patrimonial de Yapatera

.. Contexto Practicas de
Téecnica Insumos . . pere
. . .. Ingredientes sociocultura sostenibilidad
Bebida culinaria principales . L.
L. .. .. complementari ly gastronomica
tipica tradicional tradicionales . .
. osodeapoyo modalidad vinculadas a
aplicada de la zona
de consumo los ODS
Fermentaci
6n previa
del maiz
ara la o
.p Festividades
chicha de
. patronales, ODS 12: Uso
jora, ; . Leche, huevos, .
Rompope . Maiz (Chicha B celebracione responsable de
] coccién ) azdcar, canela, .
de chicha de jora s insumos
. lentay clavo de olor, .
de jora fermentada) . comunalesy Aprovechamien
mezclado vainilla . .
reuniones to del maiz
manual .
familiares.
empleando
utensilios
tradicionale
S
Mango Festival del ODS 12: Uso
. Mango B
Jugo de licuado con maduro azdcar, agua, mago, responsable de
mango jugodedos = | o azdacar reuniones insumos
. limén criollo - .
limones familiaresy Aprovechamien
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L. Contexto Practicas de
Técnica Insumos . . -
. .. .. Ingredientes sociocultura sostenibilidad
Bebida culinaria principales . L.
L. . .. complementari ly gastronomica
tipica tradicional tradicionales . .
. osodeapoyo modalidad vinculadas a
aplicada de la zona
de consumo los ODS
recién durante la to total del
exprimidos temporada mago,
para de cosecha, reutilizacién de
fortalecery cdscarasy
resaltar el semillas para
sabor compostaje
natural ODS 8:
Promocion de
productos
locales
Compra directa
de mango a
productores
locales
ODS 12: Uso
responsable de
insumos
Aprovechamien
.. to total de la
Coccidn .
. ciruelaq,
pausada de Celebracion - B
. reutilizacién de
la ciruelaq, es )
.. 3 cdscaras y
maceracion agua, azdcar, comunales, ]
Refresco de . L . semillas para
. natural, Ciruela canela, limén, reuniones .
ciruela . compostaje
colado clavodeolor familiaresy oDS &
artesanal y actividades o
. Promocion de
endulzado cotidianas
productos
al gusto
locales
Compra directa
de mango a
productores
locales
Hervido ODS 12: Uso
prolongado responsable de
del maiz Festividades insumos
Chicha morado, Limoén, canelaq, patronales, Aprovechamien
morada usode Maiz morado clavo de olor, Celebracion to total de la
especias azlcar es familiares ciruelq,
naturales, y comunales reutilizacion de
colado cdscarasy
artesanal semillas para
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Técnica Insumos

Bebida culinaria  principales
tipica tradicional tradicionales
aplicada de la zona

Contexto Practicas de

Ingredientes sociocultura sostenibilidad
complementari ly gastronomica
osodeapoyo modalidad

vinculadas a
de consumo los ODS

compostaje
ODS 8:
Promocidn de
productos
locales

Compra directa
de mango a
productores
locales

En conjunto, los resultados muestran
una cocina patrimonial sustentada en
técnicas tradicionales (por ejemplo,
secado al sol, cocciobn a leng,
escaldado), un uso recurrente de
insumos locales (pléltcmo bellaco,
yuca, maiz y frutas de temporada), y
una asociacién consistente entre las
preparaciones y escendarios
socioculturales (festividades
patronales, celebraciones comunales,
reuniones  familiares y  fechas
religiosas). Del mismo modo, se
identificaron  prdcticas reportadas
como sostenibles, principalmente
vinculadas al aprovechamiento
integral de insumos y a la compra
directa a productores locales,
conectadas a los ODS 8 y 12.

Posteriormente, con base en el
repertorio identificado y el objetivo
general del estudio, se diseid una
experiencia gastronbmica de tres
tiempos, denominada “Sabores
Patrimoniales de Yapatera: un viagje

desde la tierra a la mesa”, compuesta
por: entrada (carne seca con chifles),
plato de fondo (charqui de yuca con
arroz), postre (mazamorra de platano
verde) y bebida (rompope de chicha
de jora). El itinerario propuesto integra
bienvenida y contextualizacion,
presentacion de insumos,
demostracién/taller, participacién del
visitante y degustacidn guiada. La
Tabla 4 presenta una sintesis del
disefio de la experiencia gastronémica,
incorporando el sentido cultural, los
insumos clave, las técnicas
tradicionales, la participaciéon del
visitante, la dimensién sensorial y el
valor patrimonial de cada preparacion.
El andlisis de esta tabla permite
evidenciar que la propuesta no se
limita a la degustacion, sino que
promueve la interaccién activa del
visitante, la transmision de saberes
culinarios 'y la valoracion  del
patrimonio cultural local.
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Tabla 4
Sintesis del diserio de experiencia gastronémica
. . Momento de la experiencia
Dimensiones "
Entrada: Postre: Bebida:
dela Plato de fondo:
. Carne seca . Mazamorra de Rompope de
experiencia . Charquide yuca . . .
con chifles platano chichade jora
Conservaciéon L.
Técnicas Saber
ancestral de . .
. afrodescendientes Postre ritual ancestral
Sentido la carney . . . J
. y campesinas de asociadoafey  ligado al maiz
cultural cultivo .. . -
. L conservaciony  memoria familiar yla
identitario del . L
. abundancia fermentacién
platano
Carne secaq, . . .
Insumos ) Yuca, chancho, Platano verde, Chicha de jorg,
platano

leche, huevos

Secado al sol,

Deshidratacion,

Fermentacion

Técnica . y Rallado manual y ..
.. fritura coccion lenta a L y coccion
tradicional . caramelizacién
artesanal lefia lenta
. . .. Corte del ..
Participacion l&tano Preparacion del Pelado y rallado Mezclado y
del visitante P Y charqui del pldtano  aromatizacion
emplatado
. .. Contraste Intensidad y Cremosaq,
Dimension o Textura espesay .
. crocante— equilibrio del especiaday
sensorial . dulzor natural
salino aderezo envolvente
Memoria o
. . " Hospitalidad y
Valor culinaria e Herencia Transmisidn .
. . . . P ) . . memoria
patrimonial identidad  gastronémica viva  intergeneracional .
local colectiva

De manera complementaria, los
resultados muestran que la
experiencia  gastronébmica  se
organiza a partir de un itinerario

comun, aplicable
transversalmente a las distintas
preparaciones. Dicho itinerario

comprende momentos sucesivos

de contextualizacién cultural,
presentacién de insumos,
demostracion culinaria,

participacién activa del visitante,
degustacién guiada y cierre

reflexivo. Este proceso refuerza la
comprensiéon de la cocina
patrimonial como una prdéctica
viva y relacional.

La Figura 2 muestra
esquemdticamente este itinerario
de la experiencia gastronémica
patrimonial, evidenciando la

secuencia interpretativa que
articula conocimiento,
participacién y valoracidén
cultural.
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Figura 2

Modelo experiencial de la gastronomia patrimonial de Yapatera

CONTEXTO
SOCIOCULTURAL LOCAL

4

b 1. BIENVENIDAY
CONTEXTUALIZACION

4

2. PRESENTACION DE
INSUMOS LOCALES

3

1, DEMOSTRACION
CULINARIA
TRADICIONAL

L4

4. PARTICIPACTION DEL
VISITANTE

4

5. DEGUSTACION
SENSORIAL GUIADA

4

6. CIERRE REFLEXIVO Y

§ 311 1 3 11

Memoria colectiva- Identidad
afrodescendiente- Territorio-
Practicas comunitarias

Eelato historico-cultural del
plato

Insumos tradicionales; Origen
territorial v estacionalidad

Teécnicas ancestrales: Cocina a
lefia / secado / fermentacion

Preparacion gutada;
Aprendizaje vivencial

Sabores- Aromas-Texturas-
Interpretacion cultural

Patrimonio vivo; Sostenibilidad

VALORACION cultural
Finalmente, la Tabla 5 presenta la a  visitantes interesados en
operativa de la vivencias gastronémicas

estructuracion
experiencia gastronémica,
considerando el aforo, el tiempo
estimado y el precio sugerido por
persona. Estos resultados
evidencian la viabilidad de Ia
propuesta como una experiencia
culturalmente pertinente, disefiada
para grupos reducidos y orientada

auténticas. En este sentido, los
hallazgos sientan las bases para
una propuesta de turismo
gastronébmico orientada a la
puesta en valor del patrimonio
culinario local, desde una
perspectiva experiencial,

participativa y sostenible.
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Tabla b
Oferta de experiencia turistica gastronémica, aforo y tarifas por persona
Precio
Actividad experiencial . . Aforo Aforo Tiempo sugerido
N Receta/Servicio A .. .
culinaria maximo Minimo estimado por
persona
Preparaciéon Carne Seca con 20
P i _ s/ 35.00
de entrada Chifles minutos
.. Charqui de
Preparacion uca con arroz 60
defondo VU9 , $/70.00
y guiso de minutos
chancho
Preparaciéon Mazamorra de 20
Degustacion P | 12 2 ) s/15.00
) de postre platano verde minutos
sensorial personas personas
L Rompope
Preparacion ancestral de 20 s/ 15.00
de bebida minutos ’
Yapatera
Interpretacién
de Servicio en 60
) . _ $/.20.00
patrimonio mesa minutos
culinario
Total 3horas $/155.00

4. DISCUSION cardcter relacional: lo culinario opera
Los hallazgos sostienen que la cocina como lenguaje de pertenencia y como
patrimonial en Yapatera no se reduce un dispositivo cotidiano de identidad,
a un inventario de recetas, sino que en linea con la caracterizacion de
funciona como una forma de Yapatera como un espacio donde la
continuidad cultural:  las técnicas memoria comunitaria y la vida cultural
tradicionales y los contextos de sostienen formas de identidad local
consumo evidencian un entramado de (Barranzuela, 2009).

transmisién y memoria que se activa

en escendrios comunales, familiares y
festivos.  Esta  constatacién  es
consistente con la idea de que las
prdcticas culinarias, al transmitirse
intergeneracionalmente, expresan
historia social, costumbres y
conocimientos compartidos,
constituyéndose en patrimonio vivo
(Ramazanova, 2024; Ortiz & Sosq,
2025). En el contexto local, la
asociacién de las preparaciones con
celebraciones y reuniones refuerza su

Un aporte de la presente investigacion
es expresar que la puesta en valor no
depende Unicamente de “ofertar
platos”, sino de restituir el vinculo entre
receta, técnica, insumo y relato en
torno a un contexto sociocultural. En
este punto, el disefio de experiencias
no se concibe como adiciébn externa,
sino como un marco de mediacién que
organiza la interaccidn visitante—
territorio, integrando demostracion,
participaciéon y degustacién guiada.
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Esto dialoga con la idea de que la escenario, la experiencia turistica

experiencia turistica trasciende el
consumo de servicios cuando genera
aprendizaje, recuerdo y
transformaciéon subjetiva (Santos &
Méndez, 2023). Asi, la propuesta
“Sabores Patrimoniales de Yapatera”
se plantea como un mecanismo de
traduccién cultural: no solo “muestra”
una preparacion, sino que la sitda en
un itinerario interpretativo donde el
visitante se aproxima al sentido local
atribuido a ingredientes, técnicas y
usos sociales.

Este estudio también explica que la
sostenibilidad gastronédmica, tal como
fue expresada por los participantes de
la investigacion (aprovechamiento
integral, compostaje, compra directa),
no aparece como un discurso
abstracto, sino como prdcticas
concretas asociadas al  manejo
cotidiono de insumos. Esto refuerza
que la sostenibilidad en turismo
gastrondmico demanda de constituir
aspectos ambientales, culturales y
sociales en modelos operativos, no
solo en declaraciones de principios
(Campos & Castillo, 2024). En
consecuencia, la articulacién con ODS
8 y 12 puede percibirse como una
oportunidad para convertir prdacticas
preexistentes en componentes visibles
de valor agregado, siempre que no se
instrumentalice como “etiquetas” y se
mantenga su sentido local.

En dltimo lugar, el estudio dialoga con
las alertas sobre debilitamiento de la
continuidad cultural por migracién y
pérdida de prdacticas compartidas
(Higashi Suérez, 2023). En este

propuesta puede contribuir a la puesta
en valor, pero requiere condiciones de
gobernanza local: coordinacion entre
actores gastronémicos, criterios de
autenticidad  definidos desde la
comunidad y resguardos éticos para
evitar que la patrimonializacién se
convierta en descontextualizacién. En
este contexto, el reto no es solo
“promocionar” la cocing, sino disefiar
una experiencia que valore
responsable y sosteniblemente frente
a los riesgos identificados en la
discusidn sobre cocina patrimonial y
mercantilizaciéon (Matta, 2011).

5. CONCLUSIONES

Se logré la identificacién de recetas
representativas. La  investigacion
permitid reconocer un repertorio de
preparaciones (platos, postres y
bebidas) que los gestores locales
consideran representativas de la
cocina patrimonial de Yapatera,
destacando la concentracidn de
técnicas tradicionales locales y de
insumos locales como base de
continuidad cultural y de
diferenciacién gastrondmica en el
territorio.

Con respecto al repertorio historico-
cultural y contextualizacién. Las
recetas identificadas se entienden
mejor cuando se sitGan en sus
contextos de consumo: festividades
patronales, celebraciones
comunales, reuniones familiares y
fechas religiosas. Este vinculo
demuestra que la cocina
patrimonial local opera como
practica social y simbdlica, y no
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solamente como oferta
alimentaria.

El disefio de experiencia turistica se
elabord orientada a la puesta en
valor. A partir del repertorio
levantado, se estructuré una
experiencia gastronémica (tres
tiempos) que integra relato,
demostracién, participacion del
visitante y degustacién guiada. La
propuesta se orienta a promover la
puesta en valor responsable del
patrimonio culinario, involucrando
autenticidad local, aprendizaje del
visitante y prdcticas sostenibles
que permiten aprovechar al
maximo los insumos y a fortalecer
la economia local.
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