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PROLOGO

En la complejidad de la era contemporanea, el avance irrefrenable de la
tecnologia ha impulsado la economia hacia dimensiones antes insospechadas. No sélo
ha cambiado la forma en que las empresas operan, sino también la relacion entre éstas
y la sociedad. Al encontrarnos en este umbral de transformacion, la presente obra surge
como un esfuerzo colectivo por desentrafar las multiples caras de una economia digital
en constante evolucion y su interaccion con la responsabilidad social.

Desde mi vida profesional, he sido testigo de cémo la transformacion digital (TD)
ha revolucionado la dinamica empresarial. Sin embargo, con grandes poderes vienen
grandes responsabilidades. El primer capitulo de este libro, que establece la relacion
entre TD y Responsabilidad Social Empresarial (RSE), nos brinda una perspectiva
crucial al respecto. Esta interseccion entre la tecnologia y la ética empresarial no sélo
redefine las operaciones de las organizaciones, sino que también suscita un analisis
profundo sobre como pueden estas coexistir en beneficio mutuo.

El surgimiento de la era digital ha modificado por completo el paradigma de
la investigacion de mercados. Antes relegada a encuestas presenciales y analisis
estadisticos manuales, esta disciplina ha encontrado en las herramientas digitales un
aliado que, correctamente empleado, puede brindar resultados mas precisos y a un
ritmo mas acelerado. El segundo capitulo ilustra esta revolucién y las implicaciones que
tiene para las empresas en su busqueda por entender y responder a las demandas del
consumidor.

En este océano de datos e informacion, la inteligencia artificial (IA) emerge como
el timonel que guia a las organizaciones en su travesia por las aguas de la economia
digital. Sin embargo, la |IA no esta exenta de controversias y el tercer capitulo nos
presenta un analisis equilibrado de sus beneficios y desafios. Es vital que, en nuestro
empeno por aprovechar esta tecnologia, no perdamos de vista los valores humanos que
nos han traido hasta aqui.

La teoria critica, con su lente agudo y perspicaz, encuentra un espacio en este
libro para analizar el fendmeno del consumo responsable. En un mundo en el que el
consumismo desenfrenado a menudo eclipsa la ética y la sostenibilidad, este capitulo
nos invita a reflexionar sobre como nuestras decisiones de compra pueden ser mas
conscientes y alineadas con un futuro mas equitativo y sostenible.

La pandemia de COVID-19, que sacudio al mundo de formas inimaginables,
también ha dejado huellas en la economia de regiones especificas. El Estado de Tlaxcala

en México es un claro ejemplo de ello. Las plataformas digitales, que antes eran vistas



con escepticismo por muchos, se convirtieron en salvavidas para las empresas durante
la crisis. Este capitulo nos brinda una vision detallada de como la adaptacion al entorno
digital ha sido esencial para la supervivencia y el crecimiento en tiempos de adversidad.

Finalmente, en un giro hacia lo cultural, el libro concluye con un viaje por la rica
gastronomia de Ecuador. Esta joya culinaria, con sus raices profundas y sus multiples
influencias, sirve como recordatorio de que la economia no es sélo cifras y graficos; es
también cultura, tradicion y herencia.

Al cerrar este proélogo, insto al lector a embarcarse en esta travesia por el
complejo mundo de la economia digital y la responsabilidad social. Este libro es mas
que una compilacion de textos; es una brujula que nos guia a través de los desafios y
oportunidades que presenta esta nueva era. A medida que navegamos por sus paginas,
descubriremos que el futuro de la economia digital no esta escrito en piedra, sino que

esta en nuestras manos moldearlo de una manera que beneficie a todos.

Emanuel Ferreira Leite
Facultad de Ciencias de la Administracion
Universidad de Pernambuco

Recife, Brasil



PREFACIO

La economia, como ciencia social que es, siempre ha estado en constante
evolucion. Sin embargo, las Uultimas décadas han testificado un cambio sin
precedentes, principalmente impulsado por la digitalizacion y la cada vez mas presente
responsabilidad social empresarial (RSE). Ambas dimensiones han reconfigurado el
paisaje de las practicas comerciales, la investigacion de mercados y el comportamiento
del consumidor, y han abierto un vasto campo de oportunidades y desafios. Es en este
contexto donde “Economia digital y responsabilidad social, un analisis multifacético” se
presenta como un texto esencial para comprender esta nueva realidad.

Como parte de la misién adoptada por la Universidad Metropolitana, Sede
Machala, este libro continia una serie de discusiones contemporaneas sobre
sostenibilidad. Se enmarca dentro de un proyecto investigativo titulado “Gestion de
empresas y grupos de interés en pro de la sostenibilidad a través de la responsabilidad
social empresarial”. La obra se propone desentrafiar las multiples dimensiones
empresariales que se dirigen hacia la sostenibilidad en la era digital, adoptando
un enfoque interdisciplinario para ofrecer una vision panoramica de las practicas
empresariales actuales.

El primer capitulo, titulado “Responsabilidad Social en la Era Digital: Desafios y
Oportunidades”, establece el tono y sienta las bases de nuestra exploracion. Al integrar
la Transformacion Digital (TD) y la RSE, emerge un panorama donde las empresas
no solo enfrentan desafios operativos sino también éticos. En una época donde la
tecnologia avanza a pasos agigantados, es fundamental que las organizaciones se
muevan con responsabilidad, entendiendo que sus acciones tienen un impacto profundo
en la sociedad y en el medio ambiente.

Pasando a la investigacion de mercados en un mundo digitalizado, el segundo
capitulo profundiza en cémo las empresas pueden y deben adaptar sus estrategias
para obtener informacién relevante en un entorno saturado de datos. La digitalizaciéon
ha democratizado el acceso a la informacion, pero la verdadera maestria radica en
coémo se extraen, interpretan y utilizan esos datos para tomar decisiones informadas.

El tercer capitulo nos lleva a una de las aristas mas comentadas y, a la vez,
malentendidas de la economia contemporanea: la inteligencia artificial (I1A). Al destilar
la verdadera naturaleza de la IA y su impacto en la economia digital, somos llevados
a reflexionar sobre sus beneficios, limitaciones y riesgos inherentes. La IA tiene el
potencial de remodelar no solo cémo operan las empresas, sino como comprendemos

y valoramos el trabajo humano.



La relacion entre el consumo responsable y la teoria critica se analiza en el
cuarto capitulo, invitdndonos a cuestionar nuestras propias practicas de consumo y
como éstas se ajustan (o no) a ideales mas amplios de justicia, equidad y sostenibilidad.
A través de un riguroso analisis teorico, se invita al lector a ser consciente del poder
de su eleccion como consumidor y a reconocer las complejidades subyacentes en las
practicas de consumo moderno.

El quinto capitulo ofrece una perspectiva localizada al analizar el impacto de
las plataformas digitales en el comercio del Estado de Tlaxcala durante la pandemia
de COVID-19. Mas alla de una mirada a la adaptabilidad y resiliencia del comercio local,
este estudio arroja luz sobre cémo la tecnologia puede actuar como un facilitador vital
en tiempos de crisis.

Finalmente, el sexto capitulo nos sumerge en la riqueza culinaria del Ecuador,
mas alla de un simple recuento de platos y recetas, este capitulo subraya la importancia
de la gastronomia como patrimonio cultural inmaterial. Cada bocado de la comida
ecuatoriana no solo satisface el paladar, sino que también conecta al comensal con un
legado ancestral, con comunidades y tradiciones que han resistido el paso del tiempo.
Es un llamado a valorar, conservar y promover la riqueza de esta tradicion culinaria,
entendiendo que es tanto un tesoro del pasado como una promesa para el futuro.

Este libro no es solo una exploracién académica, sino también una llamada a
la accioén. Es una invitacion a comprender los desafios y oportunidades inherentes a la
economia digital y a la responsabilidad social, y a actuar de manera informada y ética en
este nuevo paradigma. A medida que avances en la lectura, espero que encuentres en
sus paginas no soélo conocimientos, sino también inspiracion para contribuir de manera

positiva a un mundo en constante cambio.

Javier Solano Solano
Facultad de Ciencias Econdmicas y Empresariales

Universidad Metropolitana, Sede Machala
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RESUMEN: El presente trabajo ofrece una
breve exploracién del patrimonio culinario
de Ecuador, subrayando cémo su rica
herencia cultural ha moldeado su diversidad
gastronomica. Se traza un arco desde la historia
precolombina hasta la actualidad, ilustrando
como lasinfluencias de comunidadesindigenas,
mestizas, afroecuatorianas y europeas han
contribuido a la construccién de la identidad
culinaria de la nacién. Se enfatiza el papel

Economia digital y Responsabilidad Social, un Analisis Multifacético

PATRIMONIAL

central de las sopas en la cocina ecuatoriana,
destacando su relevancia cultural, nutricional
y simbdlica. Las sopas son presentadas como
una manifestacion de la creatividad culinaria
del pais, siendo parte esencial de la comida
cotidiana y de las celebraciones especiales,
cada una con su propia historia y confluencia
cultural. La diversidad culinaria de Ecuador es
tambiénresultado de lasinfluencias extranjeras,
incluyendo las cocinas italiana, francesa,
alemana, china y libanesa, lo que afade mas
capas a su compleja identidad gastronomica.
A pesar de esta amalgama de influencias,
en este trabajo se destaca la preservacion y
adaptacion de su esencia cultural distintiva.
Ademas, se resalta laimportancia de reconocer
la gastronomia ecuatoriana como patrimonio
culturalinmaterial, destacando las iniciativas de
salvaguardia y promocién que han contribuido
a su creciente perfil internacional. Se concluye
subrayando que la gastronomia ecuatoriana es
mas que un sustento; es una forma de expresion
cultural que transmite significados, conecta a
personas y lugares, y cuenta historias sobre
nuestra experiencia humana compartida. Se
enfatiza la necesidad de entender, apreciar y
promover este patrimonio gastronomico para
preservar las tradiciones culinarias de Ecuador,
enriquecer su identidad cultural y contribuir a
la escena gastrondmica mundial.

PALABRAS CLAVE: Gastronomia
ecuatoriana. Patrimonio cultural inmaterial.
Influencias culturales. Sopas tradicionales.
Preservacion gastrondmica.
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ECUADORIAN GASTRONOMY AND ITS CULTURAL HERITAGE

ABSTRACT: This paper offers a brief exploration of Ecuador’s culinary heritage,
highlighting how its rich cultural heritage has shaped its gastronomic diversity. An arc
is traced from pre-Columbian history to the present day, illustrating how the influences
of indigenous, mestizo, Afro-Ecuadorian and European communities have contributed to
the construction of the nation’s culinary identity. The central role of soups in Ecuadorian
cuisine is emphasized, highlighting their cultural, nutritional and symbolic relevance.
Soups are presented as a manifestation of the country’s culinary creativity, being an
essential part of everyday food and special celebrations, each with its own history and
cultural confluence. Ecuador’s culinary diversity is also the result of foreign influences,
including Italian, French, German, Chinese and Lebanese cuisines, adding further layers
to its complex gastronomic identity. Despite this amalgam of influences, this work
highlights the preservation and adaptation of its distinctive cultural essence. It also
highlights the importance of recognizing Ecuadorian gastronomy as intangible cultural
heritage, highlighting the safeguarding and promotion initiatives that have contributed to
its growing international profile. It concludes by stressing that Ecuadorian gastronomy is
more than sustenance; it is a form of cultural expression that conveys meanings, connects
people and places, and tells stories about our shared human experience. It emphasizes
the need to understand, appreciate and promote this gastronomic heritage in order to
preserve Ecuador’s culinary traditions, enrich its cultural identity and contribute to the
global gastronomic scene.

KEYWORDS: Ecuadorian gastronomy. Intangible cultural heritage. Cultural influences.
Traditional soups. Gastronomic preservation.

JEL: Z1-Z13.

1 INTRODUCCION

Este estudio se adentra en el fascinante ambito de la gastronomia ecuatoriana y
examina como su rico patrimonio cultural ha conformado el paisaje culinario de la nacion.
Ofrece una perspectiva exclusiva de la diversidad culinaria de Ecuador, explorando su
historia, sus influencias culturales y regionales, asi como el papel crucial de las sopas
en la tradicién gastronémica del pais.

Se presenta una concisa vision historica de la gastronomia ecuatoriana,
rastreando sus raices desde la época precolombina hasta nuestros dias. A lo largo de
esta narracion, se hace hincapié en cémo la cocina ecuatoriana ha sido moldeada por
las diversas culturas y regiones que conforman el pais, abarcando la influencia de las
comunidades indigenas, mestizas, afroecuatorianas y europeas. Ademas, se profundiza
en el papel esencial de las sopas en la cocina ecuatoriana, ilustrando la diversidad y
creatividad de las recetas de sopas en todo el territorio y describiendo como estas

exquisitas preparaciones se han transmitido de generacion en generacion.
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El presente trabajo celebra el patrimonio cultural de la gastronomia
ecuatoriana y su creciente reconocimiento a nivel nacional e internacional. A través
de sus paginas se descubre como la riqueza culinaria ecuatoriana ha sido reconocida
en diversos contextos, resaltando la importancia de preservar y promover estas
tradiciones gastrondmicas para las futuras generaciones. Este analisis es una lectura
indispensable para académicos, entusiastas culinarios, viajeros interesados en
descubrir la cultura ecuatoriana a través de su comida y ecuatorianos deseosos de

redescubrir sus raices culinarias.

2 BREVE HISTORIA DE LA GASTRONOMIA ECUATORIANA

La gastronomia ecuatoriana es un reflejo de la diversidad geografica y cultural
del pais, resultado de siglos de interaccion entre los diversos pueblos y comunidades
que habitan sus cuatro regiones naturales: Costa, Sierra, Amazonia e Islas Galapagos
(Ayala, 2013). En esta primera seccion se analiza la historia de la gastronomia
ecuatoriana, considerando la influencia de diversas culturas y procesos historicos que

han moldeado la cocina del pais a lo largo del tiempo.

21 PERIODO PRECOLOMBINO

Antes de la llegada de los espanoles al actual territorio ecuatoriano, diversas
culturas indigenas desarrollaron una rica tradicion culinaria basada en los recursos
naturales disponibles en cada region. Los primeros habitantes de Ecuador, como los
Valdivia, Machalilla, Chorrera, entre otros, cultivaban productos como el maiz, la yuca,
el camote y la calabaza. También domesticaron animales como la llama y el cuy y
recolectaron frutos y plantas silvestres (Méndez, 2018; Moya, 2012).

Las comunidades indigenas desarrollaron técnicas de conservacion de
alimentos, como la deshidratacion y la fermentacion, y preparaciones culinarias que
perduran hasta nuestros dias, como el mote, las humitas y los tamales (Koch et al.,
2011). Ademas, el uso de plantas medicinales y condimentos como el achiote, el chile y
el limoncillo fue fundamental en la construccion de la identidad culinaria precolombina

(Campos y Favila, 2017).

2.2 LA CONQUISTA Y LA COLONIZACION ESPANOLA

La llegada de los espanoles a América trajo consigo una serie de cambios en

la dieta de los habitantes del territorio ecuatoriano. La introduccion de ingredientes
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como el trigo, la cebada, la cana de azucar, la cebolla y el ajo, asi como de animales
como cerdos, gallinas, vacas y caballos, alterd profundamente la dieta local (Daza, 2013;
Frago, 2015). A su vez, los intercambios con otras colonias americanas y el comercio
con Asia y Africa a través de la ruta del Pacifico permitieron la incorporacion de nuevos
productos y técnicas culinarias (Orellana, 2020).

La gastronomia ecuatoriana durante el periodo colonial se caracterizo por la
fusién de tradiciones culinarias indigenas, espafolas y africanas (Gualpa, 2017; Ortiz,
2009), dando origen a platos como la fanesca, el seco de chivo, el arroz con pollo y el
encocado. El mestizaje cultural se reflejo en la mesa (Choza y Ponce, 2010), y la cocina
ecuatoriana comenzo a adoptar rasgos unicos que la distinguian de otras cocinas

latinoamericanas (Varese, 2018).

2.3 LA INDEPENDENCIA Y LA CONSTRUCCION DE LA NACION

El proceso de independencia de Ecuador y la formacion del Estado ecuatoriano
en el siglo XIX implicé la busqueda de una identidad nacional y la consolidacién de una
cultura criolla (Coba, 2016), en la que la gastronomia jugd un papel fundamental. Sin
embargo, los platos tipicos de cada region empezaron a ser subvalorados a medida
que aumentaba la educacion. Aunque esta diversidad era una expresion de la identidad
ecuatoriana, la cocina criolla fue asociada a un “profundo complejo de inferioridad
colectiva” y progresivamente tildada de inculta e invisibilizada (Unigarro, 2010).

Ademas, durante este periodo se produjeron cambios significativos en la
economia y la sociedad ecuatorianas, como el auge de la produccién de cacao y la
expansion del ferrocarril, que influyeron en la alimentacion y la gastronomia (Ayala,
2008). La apertura de Ecuador al comercio internacional permitio la importacion de
nuevos productos y la adopcion de costumbres culinarias extranjeras, como el consumo

de café y la influencia de la cocina francesa en la élite (Unigarro, 2010).

2.4 EL SIGLO XX Y LA CONSOLIDACION DE LA GASTRONOMIA ECUATORIANA

A lo largo del siglo XX, la gastronomia ecuatoriana experimenté un proceso de
consolidacion y diversificacion, en el que se reafirmaron las tradiciones culinarias de
diferentes regiones y se incorporaron nuevos ingredientes y técnicas de preparacion.
La urbanizacion y la industrializacion inicial del pais durante el boom petrolero, asi
como el crecimiento del turismo (Acosta, 2017), impulsaron la creacion de restaurantes
y establecimientos gastrondmicos especializados en cocina ecuatoriana, que

contribuyeron a la promocioén y difusion de la gastronomia local.
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La migracion interna y la emigracion de ecuatorianos al exterior también
influyeron en la evolucién de la gastronomia ecuatoriana en el siglo XX. El intercambio
cultural entre regiones y el contacto con otras cocinas latinoamericanas y mundiales
permitieron la adaptacion y reinterpretacion de platos tradicionales (Orellana, 2015), asi
como la creacion de nuevas recetas y fusiones culinarias.

A finales del siglo XX y principios del XXI, la gastronomia ecuatoriana ha ganado
un creciente reconocimiento nacional e internacional, gracias a la labor de chefs,
investigadores, instituciones y organizaciones que han trabajado en la revalorizacion
y promocion de la cocina ecuatoriana (Orellana, 2015; Segura, 2016). La participacion
en eventos gastrondmicos internacionales, la publicacién de libros y estudios sobre la
cocina ecuatoriana y la creacion de programas de formacion culinaria han contribuido
a situar a la gastronomia ecuatoriana en el mapa mundial de la gastronomia (Méndez,
2009; Segura, 2016).

Este breve recorrido por la historia de la gastronomia ecuatoriana es un reflejo
de la diversidad cultural y geografica del pais, asi como de los procesos historicos y
sociales que han influido en su evolucion (Onate et al., 2018). Desde las tradiciones
culinarias precolombinas hasta el reconocimiento internacional de la cocina ecuatoriana,
la gastronomia de Ecuador es un elemento fundamental de su identidad y patrimonio
cultural, merecedor de estudio y valoracion (Leon, 2022). Podemos apreciar cémo la
comiday la cocina han sido espacios de encuentro, mestizaje, resistencia y creatividad,
que han permitido a los habitantes del Ecuador construir una identidad culinaria unica
y diversa, local y global, tradicional y moderna, que constituye una fuente inagotable de

sabores, aromas y experiencias (Trivifio et al., 2019).

3 LA INFLUENCIA DE LAS DIFERENTES CULTURAS Y REGIONES EN LA COCINA
ECUATORIANA

La cocina ecuatoriana es el resultado de la confluencia de diversas culturas y
regiones que han dejado su huella en la gastronomia del pais (Montenegro, 2016). A lo
largo de su historia, Ecuador ha experimentado la influencia de comunidades indigenas,
afroecuatorianas, mestizas y europeas en la construccion de su identidad culinaria
(Naranjo, 2007; Palomo, 2022). Esta seccion aborda la influencia de diferentes culturas
y regiones en la cocina ecuatoriana, analizando como sus interacciones han dado lugar

a una rica diversidad de sabores, ingredientes y técnicas culinarias.
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31 LA HERENCIA INDIGENA

Las comunidades indigenas han tenido un papel fundamental en la
conformacioéon de la cocina ecuatoriana. Desde tiempos precolombinos, los pueblos
originarios del territorio ecuatoriano desarrollaron una rica tradicion culinaria basada
en los recursos naturales disponibles en cada region (Ledn, 2022). Algunos de los
ingredientes fundamentales en la cocina indigena ecuatoriana incluyen el maiz, la
papa, la yuca, el camote, la quinoa, el chocho y el tomate de arbol, entre otros (Ayala,
2019). Al analizar su influencia, se revela un mapa de sabores y practicas culinarias
profundamente arraigadas en la cosmovision indigena, que celebra la naturaleza, su
generosidad y la relacion armoénica del ser humano con su entorno.

Desde las llanuras costeras hasta las altas cumbres de la sierra, y la exuberante
Amazonia, las comunidades indigenas han nutrido la gastronomia ecuatoriana con una
diversidad de ingredientes, que son tanto emblematicos como esenciales en la dietalocal.
La papa, el maiz, la quinoay el cacao, por citar algunos, son productos de la agricultura
precolombina que aun hoy se emplean profusamente en la cocina ecuatoriana (Ledn,
2022). No obstante, la contribucion indigena no se limita a la provision de ingredientes.
Sus técnicas de coccion y preparacion han perdurado en el tiempo, demostrando su
versatilidad y adaptabilidad (Unigarro, 2010). Los llapingachos, tortillas de papa rellenas
de queso, y el locro de papa, una sopa cremosa que representa la esencia de la cocina
andina, son dos ejemplos emblematicos de platos que han perdurado siglos y que
muestran la resistencia de las tradiciones indigenas en el contexto de un mundo en
constante cambio.

La herencia indigena en la cocina ecuatoriana es un hilo conductor que enlaza
el pasado con el presente, resaltando la importancia de la memoria colectiva y la
transmision intergeneracional del conocimiento culinario (Vega, 2018). Al valorar estas
tradiciones y preservarlas, la cocina ecuatoriana puede continuar evolucionando sin
perder su esencia ancestral, rica en sabores, en técnicas y, sobre todo, en significado. En
este sentido, la influencia indigena es mucho mas que un componente de la gastronomia

ecuatoriana; es un patrimonio vivo que continia modelando su identidad culinaria.

3.2 LA INFLUENCIA AFROECUATORIANA

La influencia afroecuatoriana en la cocina del Ecuador, aunque a veces se
pasa por alto, es un componente esencial que da forma a su diversidad culinaria. A

través de su rica diaspora de sabores, esta comunidad ha dejado una huella indeleble,
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enriqueciendo la gastronomia ecuatoriana con un conjunto unico de técnicas culinarias,
ingredientes y recetas que simbolizan su historia, luchas y celebraciones (Bracero, 2019).
Esclarecedor es el hecho de que las comunidades afroecuatorianas han sido artifices
en la adaptacién y transformacion de ingredientes y técnicas culinarias heredadas de
la esclavitud africana.

Su resiliencia y creatividad se manifiestan en platos como el encocado, un
guiso de pescado o mariscos banado en salsa de coco, una fruta que simboliza su
ancestral relacion con la region costera y la influencia de la diaspora africana. Mas alla
del encocado, hay otras delicias culinarias que hablan de la herencia africana (Tapia
et al, 2022). El tapao de pescado, un guiso espeso con pescado y platano verde, y la
deliciosa sopa de bolas de platano, son platos que ilustran la maestria afroecuatoriana
para combinar sabores de la tierra'y el mar.

La presencia afroecuatoriana se percibe también en la musicalidad y el ritmo
que marcan las celebraciones gastronémicas, es una voz potente que enriquece el coro
de la gastronomia ecuatoriana. Es un recordatorio de como la cocina es un vehiculo
para la historia y la identidad, de cémo los ingredientes, las recetas y las tradiciones
culinarias son manifestaciones tangibles de la cultura (Tapia et al., 2022). Al reconocer
y celebrar esta influencia, el Ecuador puede abrazar una vision de su gastronomia que

es tan diversa y vibrante como su gente.

3.3 LA HERENCIA MESTIZA'Y CRIOLLA

El mestizaje cultural que se produjo a raiz de la conquista y colonizacion
espafnola dio lugar a una cocina mestiza y criolla, que incorpord elementos de las
tradiciones indigenas, afroecuatorianas y europeas. La introduccion de ingredientes
como el arroz, el trigo, la cebolla, el ajo y el aceite de oliva, asi como de animales como
el cerdo, el pollo y la vaca, transformaron la cocina ecuatoriana y dieron origen a platos
como la fanesca, el locro de papas, el seco de chivo y el arroz con pollo (Goyes, 2020).

La gastronomia ecuatoriana también refleja la diversidad geografica y climatica
del pais, con una gran variedad de ingredientes y platos tipicos en cada region. La
cocina ecuatoriana se puede dividir en cuatro grandes regiones culinarias: la costa, la
sierra, la Amazonia y las islas Galapagos (Unigarro, 2010; Berrt y Guifian, 2021).

La cocina de la Costa se caracteriza por el uso de productos del mar, como
pescados, mariscos y algas, asi como de frutas tropicales y tubérculos como el platano

y la yuca. Platos como el ceviche, el viche de pescado y el encebollado son ejemplos
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de la riqueza culinaria de esta region (Vega, 2018). La cocina de la Sierra se basa en
ingredientes andinos como el maiz, la papa, la quinoay el chocho, asi como en productos
lacteos y carnes de animales de montafa como el cuy y la llama. Ejemplos de platos
tipicos de esta region incluyen el locro de papas, el hornado, el cuy asado y el tigrillo
(Beltran, 2013).

La cocina de la Amazonia se distingue por el uso de ingredientes amazonicos
como la chonta, el maito, la palmita y el chontaduro, asi como de pescados de rioy carnes
de animales selvaticos. Platos como el maito de pescado, el chontacuro y el ayampaco
evidencian la diversidad culinaria de esta region (Unigarro, 2010). La cocina de las islas
Galapagos, aunque menos conocida, también presenta particularidades propias, como
el uso de productos marinos endémicos y la influencia de comunidades extranjeras que
han migrado al archipiélago (Zambrano, 2020). Algunos ejemplos incluyen el pez brujo,
el mero, el bacalao de Galapagos y la langosta espinosa. Estos ingredientes se utilizan
en platos tipicos como el ceviche galapaguefo, el encocado de pescado y el caldo de

mero, asi como en preparaciones a la parrilla y al horno.

3.4 LA INFLUENCIA DE OTRAS CULTURAS

A lo largo de su historia, la cocina ecuatoriana ha recibido influencias de otras
culturas y paises, enriqueciendo su diversidad culinaria con la incorporacion de nuevos
ingredientes, técnicas y platos. A continuacion, se presentan algunos ejemplos de platos
ecuatorianos que evidencian la influencia de otras culturas (ver Tabla 1).

Los ejemplos de la Tabla 1, demuestran como la influencia de otras culturas ha
enriquecido la gastronomia ecuatoriana, aportando nuevos sabores, ingredientes y
técnicas culinarias que han sido adoptadas y adaptadas en funcién de los recursos
locales y las preferencias del paladar ecuatoriano. La cocina ecuatoriana, en su
constante evolucion, refleja la diversidad cultural y la historia compartida con otras

naciones, lo que le confiere un caracter Unico y distintivo.

Tabla 1. Influencia extranjera de la cocina ecuatoriana.

Cultura Descripcion

Italiana La pastay las salsas de tomate, asi como la pizza y las lasafnas, son ejemplos de
la influencia italiana en la cocina ecuatoriana. Muchos restaurantes y hogares
ecuatorianos han adaptado estas preparaciones incorporando ingredientes
locales y creando variantes de platos italianos, como la lasafa de platano
maduro, en la que se sustituyen las laminas de pasta por platano maduro.
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Francesa La técnica de la reposteria francesa y ciertos platos como el soufflé y las crepes
han influido en la cocina ecuatoriana. En la reposteria, se pueden encontrar
postres como el merengon, que guarda similitudes con el merengue francés.
También se han adaptado algunas recetas francesas utilizando ingredientes
locales, como las crepes rellenas de dulce de guayaba o de higos con queso.

Alemana La influencia alemana se puede apreciar en la elaboracion de embutidos y la
produccion de cerveza artesanal en Ecuador. En la Sierra, es comun encontrar
platos como el eisbein (codillo de cerdo) y las salchichas alemanas, asi como
panes y reposteria de influencia germana, como el strudel de manzana o de
pina.

China La llegada de inmigrantes chinos a Ecuador trajo consigo la introduccion de
ingredientes y técnicas culinarias propias de la gastronomia china. En Ecuador,
se han adaptado platos como el arroz chino o el chaulafan, que incluyen
ingredientes locales como camarones, pollo, cerdo y verduras tipicas de la
region. También se pueden encontrar otros platos chinos como el chop suey, el
wantan y el tallarin salteado en restaurantes chinos y ecuatorianos.

Libanesa La comunidad libanesa en Ecuador ha influido en la gastronomia local con la
introduccién de platos como el shawarma, el tabulé, el hummus y el kibbeh.
Estos platos han sido adoptados y adaptados en la cocina ecuatoriana, y es
comun encontrarlos en restaurantes de comida rapida y en eventos sociales y
familiares.

Nota. Parrales (2020).

4 EL PAPEL DE LAS SOPAS EN LA COCINA ECUATORIANA

Las sopas ocupan un lugar central en la gastronomia ecuatoriana, siendo una
parte esencial de la comida cotidiana y celebraciones especiales en todas las regiones
del pais. A continuacion, se explorara el papel de las sopas en la cocina ecuatoriana,
abordando su importancia cultural, nutricional y simbdlica en el marco del patrimonio

gastrondmico ecuatoriano.

41 IMPORTANCIA CULTURAL Y DIVERSIDAD REGIONAL

En Ecuador, las sopas son un elemento fundamental de la identidad cultural y
gastrondmica. Cada region tiene sus propias especialidades y recetas, reflejando la
diversidad geografica, climatica y étnica del pais. La preparacion y consumo de sopas
en Ecuador trasciende las clases sociales y se considera un elemento unificador en la
cultura ecuatoriana (Onate et al., 2018). Ademas, las sopas son un componente esencial
en celebraciones religiosas, festividades y eventos familiares, donde su preparaciéon y

consumo refuerzan la cohesioén social y la identidad local (Ver Figura 1).
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Figura 1. Encebollado de pescado, plato tipico de la costa ecuatoriana.

Nota. Fotografia de Jean Palomeque-JaramiII;).

La diversidad geografica y cultural de Ecuador se refleja en la amplia variedad
de sopas que se pueden encontrar en cada region. En la Costa, predominan las sopas a
base de mariscos y pescados, como el encebollado, el viche y el caldo de bolas de verde.
En la Sierra, las sopas tienden a ser mas consistentes y contundentes, como el locro de
papas, el yaguarlocro y la sopa de quinoa. En la Amazonia, las sopas se caracterizan por
incorporar ingredientes exoticos y endémicos, como el chontaduro, el maito y la yuca
(Parra, 2010). Esta diversidad regional enriquece el patrimonio culinario ecuatoriano y

demuestra la adaptabilidad de las sopas a los recursos y tradiciones locales.

4.2 NUTRICION Y SALUD

Las sopas en la cocina ecuatoriana cumplen una funcion nutricional importante,
ya que a menudo son ricas en proteinas, vitaminas y minerales. Elaboradas con una
variedad de ingredientes, como carnes, pescados, mariscos, granos, tubérculos y
vegetales, las sopas proporcionan una fuente de nutrientes esenciales y contribuyen
a una dieta equilibrada (Vallejo, 2010). Ademas, las sopas son consideradas alimentos
reconfortantes y se les atribuyen propiedades medicinales en la cultura popular, como
por ejemplo, en el caso de la sopa de gallina criolla, que se considera beneficiosa para

la recuperacion de enfermedades y el fortalecimiento del sistema inmunoldgico.

4.3 SIMBOLISMO Y TRADICION

En el corazon de la gastronomia ecuatoriana, las sopas no solo representan una
suntuosa amalgama de sabores y nutrientes, sino que también portan un simbolismo

profundo y una fuerte tradicion arraigada en la historia y cultura del pais. Esta dualidad
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en su naturaleza subraya la importancia intrinseca de las sopas en la cocina ecuatoriana,
que va mas alla de su presencia en la mesa de comedor.

El simbolismo de las sopas en la gastronomia ecuatoriana se extiende desde la
celebracionde hitos vitales hastalainteraccion conlo divino. En eventos de trascendencia
como bodas, cumpleanos y funerales, las sopas a menudo ocupan un lugar central,
sirviendo como un vinculo tangible que conecta a las personas con la celebracion de
la vida, el amor y la memoria (Unigarro, 2010). Cada plato de sopa se convierte en un
recipiente que contiene no solo ingredientes, sino también las emociones y experiencias
humanas asociadas con estos momentos. Ademas, las sopas en Ecuador también
reflejan la relacion entre los humanos y la naturaleza. Los ingredientes utilizados en las
recetas de sopa son un homenaje a la generosidad de la tierra y sus estaciones (Leon,
2014). De esta manera, cada cucharada representa una interaccion con el entorno
natural y un reconocimiento de la importancia de la sostenibilidad.

En cuanto a la tradicidn, las sopas en la cocina ecuatoriana son portadoras de
un patrimonio ancestral, transmitido de generacion en generacion. Son un lenguaje
culinario a través del cual se transmiten los conocimientos, habilidades y valores de
una generacion a la siguiente. En este sentido, cada plato de sopa es un eslabén en una
cadena ininterrumpida de transmision cultural que conecta el pasado, el presente y el
futuro (Leon, 2014; Unigarro, 2010). De esta forma lo simbdlico y espiritual, subyacen y
trascienden las recetas. Por ejemplo, la fanesca, una sopa tipica de la Semana Santa,
representa la mezcla de culturas indigenas y europeas en Ecuador. Sus ingredientes,
que incluyen doce granos diferentes, simbolizan a los doce apdstoles, mientras que
el pescado representa a Jesucristo. La preparacion de la fanesca es un ritual familiar

y comunitario que refuerza la tradicion y la conexion con la fe cristiana (Ver Figura 2).

Figura 2. Caldo de bolas, plato tipico de la costa ecuatoriana.

Nota. Fotografia de J'e-én. Palomeque-JaramiIlo.
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4.4 TECNICAS HEREDADAS E INNOVACION

Las sopas ecuatorianas reflejan una amplia gama de técnicas culinarias
heredadas de generaciones anteriores y adaptadas a lo largo del tiempo. Desde la
coccion lenta hasta la preparacion en fogones tradicionales y modernos, las sopas son
un testimonio de la evolucion y la creatividad de la cocina ecuatoriana (Unigarro, 2010).
La utilizacidn de caldos caseros, sofritos y guisos en la preparacion de las sopas aporta
rigueza y complejidad de sabores, mientras que la incorporacion de especias y hierbas
locales, como el achiote y el cilantro, realza el caracter distintivo de cada receta.

Por otro lado, a lo largo del tiempo, las sopas ecuatorianas han experimentado
procesos de innovacion y adaptacion a las nuevas tendencias culinarias y a los cambios
en los patrones de consumo. Por ejemplo, algunas recetas tradicionales de sopas se han
reinventado para satisfacer las preferencias de un publico mas consciente de la salud,
utilizando ingredientes mas ligeros o alternativas vegetarianas y veganas. Asimismo, la
cocina ecuatoriana ha adoptado influencias de otras culturas y gastronomias, lo que
ha dado lugar a la creacion de sopas fusionadas que combinan lo mejor de la tradicion

local y la innovacion culinaria global.

4.5 PRESERVACION Y PROMOCION DEL PATRIMONIO GASTRONOMICO

La importancia de las sopas en la gastronomia ecuatoriana también se evidencia
en los esfuerzos por preservar y promover el patrimonio culinario del pais. La realizacion
de festivales gastrondmicos, concursos de cocina y eventos culturales en torno a las
sopas ecuatorianas contribuye a la difusion y valoracion de la riqueza y diversidad de la
cocina ecuatoriana tanto a nivel nacional como internacional (Ofiate et al., 2018). Estas
iniciativas también fomentan el intercambio de conocimientos y técnicas culinarias entre
generaciones y comunidades, asegurando la continuidad y vitalidad de las tradiciones
gastronomicas del pais.

Las sopas en la cocina ecuatoriana cumplen multiples funciones y desempefian
un papel clave en la consolidacion de la identidad cultural, nutricional y patrimonial del
pais. Desde su diversidad regional y simbolismo hasta su capacidad de adaptacion
e innovacion, las sopas ecuatorianas son un elemento fundamental en la riqueza y

complejidad del patrimonio gastronémico de Ecuador.
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5 HERENCIA PATRIMONIAL DE LA GASTRONOMIA ECUATORIANA Y PROYECCION

La gastronomia ecuatoriana, con sus ricas tradiciones y diversidad culinaria,
es un elemento fundamental del patrimonio cultural del pais. Este ultimo tema del
capitulo abordara la herencia patrimonial de la gastronomia ecuatoriana, asi como su

reconocimiento a nivel nacional e internacional desde una perspectiva académica.

51 PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

Como pais enriquecido por un mosaico de diversas culturas y terrenos
geograficos, Ecuador posee un patrimonio cultural inmaterial amplio y polifacético,
del que su gastronomia constituye un pilar central. Reconocer y comprender la
gastronomia ecuatoriana como patrimonio cultural inmaterial es fundamental para
apreciar su profundo impacto en la sociedad y, por consiguiente, para orientar los
esfuerzos destinados a preservar y promover este rico tapiz de tradiciones culinarias
(Unigarro, 2010; Pincay, 2021). El patrimonio cultural inmaterial, tal y como lo define la
UNESCO, engloba practicas, representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas
que las comunidades reconocen como parte de su patrimonio cultural (UNESCO, 2010).
Este término, aunque a menudo menos tangible que los monumentos o artefactos,
no es menos significativo. De hecho, constituye la savia de las identidades culturales,
salvaguardando la continuidad de los recuerdos y valores comunitarios compartidos.

Eneste contexto,lagastronomiaecuatoriana es mas que unacoleccionderecetas
regionales. Es un recipiente portador de historias, rituales y conocimientos agricolas
heredados de antepasados indigenas, afroecuatorianos, mestizos y europeos. Desde el
cultivo de cosechas ancestrales hasta la preparacion de platos tradicionales durante las
fiestas, estas tradiciones encierran una compleja red de interacciones humanas con la
naturaleza, estructuras sociales y creencias espirituales (Moya, 2019). Son, en esencia,
expresiones vivas de la identidad de Ecuador, que van mas alla del placer gustativo para
alimentar la cohesion y la continuidad sociales. Sin embargo, estos bienes intangibles
pueden ser vulnerables. La urbanizacion, la globalizacion y el cambio de las normas
culturales pueden amenazar su conservacion. Esta urgencia refuerza la importancia de
valorar y salvaguardar el patrimonio gastronémico de Ecuador como patrimonio cultural
inmaterial, no solo por razones nostalgicas, sino como un paso necesario para fomentar
el desarrollo sostenible y la diversidad (Quezada et al., 2022).

El reconocimiento de la gastronomia ecuatoriana como patrimonio cultural

inmaterial exige un gran esfuerzo, que incluya iniciativas de investigacion, educacion
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y politicas publicas, fomentando la concienciacién y la apreciaciéon tanto dentro como
fuera de Ecuador (Unigarro. 2010). De este modo, no soélo celebramos el patrimonio
culinario, sino que también capacitamos a las comunidades para que mantengan sus
tradiciones al tiempo que innovan para el futuro. La exploracion de la gastronomia
ecuatoriana como patrimonio cultural inmaterial nos brinda la oportunidad de conectar
con las raices de la sociedad ecuatoriana, comprender su evolucién y contribuir a su
futuro (Ministerio Coordinador de Patrimonio, 2012). Al hacerlo, podemos garantizar que
este rico tapiz de conocimientos, habilidades y tradiciones siga enriqueciendo el paisaje

cultural de Ecuador para las generaciones venideras.

5.2 INICIATIVAS DE SALVAGUARDIA Y PROMOCION

A nivel nacional, existen diversas iniciativas y programas destinados a proteger
y promover la herencia patrimonial de la gastronomia ecuatoriana. Estos incluyen la
creacion de politicas publicas, la realizacion de eventos y festivales gastronémicos,
y la implementacion de proyectos de investigaciéon y documentacion sobre las
tradiciones culinarias del pais (Trivifio et al., 2019). Ademas, se promueve la formacién
de profesionales en gastronomia y turismo, lo que contribuye a la valorizacion y difusion
del patrimonio gastronomico ecuatoriano.

De esta manera, la gastronomia ecuatoriana ha ganado reconocimiento en
el ambito internacional gracias a la creciente popularidad de sus platos y productos
emblematicos, asi como a la participacion de chefs y restaurantes ecuatorianos en
eventos y competiciones culinarias internacionales. El cacao ecuatoriano, por ejemplo,
es considerado uno de los mejores del mundo, mientras que platos como el ceviche, la
fanesca o el encebollado han sido objeto de elogio por parte de criticos gastrondmicos

y visitantes extranjeros (Zauzich, 2018).

5.3 TURISMO GASTRONOMICO

El turismo gastronémico, a menudo denominado “turismo culinario”, ha surgido
como un area critica dentro del dominio mas amplio del turismo cultural, mostrando
profundas implicaciones para el patrimonio cultural de naciones de todo el mundo. Al
examinar el patrimonio culinario de Ecuador y su proyeccion, se hace evidente que
el turismo gastrondmico encierra un gran potencial tanto para la conservacion del
patrimonio cultural como para la mejora de la economia local (Bravo y Loor, 2023). La

gastronomia ecuatoriana, como se esboza a lo largo de este estudio, representa un rico
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tapiz de sabores y practicas culinarias enraizadas en la diversidad histoérica, geografica
y cultural.

Esta riqgueza gastrondmica proporciona una amplia plataforma para
promocionar Ecuador como destino culinario, donde los turistas pueden sumergirse
en la cultura alimentaria del pais, experimentando asi su historia, cultura y diversidad
regional. El turismo culinario en Ecuador presenta una forma experiencial de viajar en
la que los turistas participan activamente en diversas actividades culinarias, desde
visitar mercados locales, degustar delicias regionales, participar en talleres de cocina
hasta relacionarse con artesanos y productores locales de alimentos (UTPL. 2022).
Estas experiencias ofrecen a los visitantes una vision auténtica de las tradiciones
culinarias y el estilo de vida local de Ecuador, al tiempo que contribuyen a la economia
local apoyando a los pequenos productores, las practicas alimentarias tradicionales y
la innovacion culinaria.

Ademas, el turismo gastrondémico actia como vehiculo para promover la
sostenibilidad y la soberania alimentaria. Fomenta el uso de ingredientes locales y de
temporada, apoya las practicas agricolas tradicionales y favorece la conexiéon entre
productores y consumidores. Estos elementos son fundamentales para sostener los
sistemas alimentarios locales y proteger la biodiversidad (Félix, 2020). Sin embargo,
es crucial gestionar el turismo gastrondmico con sensibilidad hacia la cultura y
el medio ambiente locales. El turismo no regulado puede correr el riesgo de diluir
las practicas alimentarias tradicionales, explotar los recursos naturales y socavar
el propio patrimonio cultural que pretende celebrar. Por lo tanto, la promocion del
turismo gastrondmico debe integrarse con practicas de viaje responsables, iniciativas
educativas y politicas que protejan y promuevan el patrimonio culinario de Ecuador

(Ministerio Coordinador de Patrimonio, 2012).

5.4 COLABORACIONES INTERNACIONALES Y REDES DE CONOCIMIENTO

La cooperacion entre Ecuador y otros paises en el ambito gastrondmico ha
permitido el intercambio de conocimientos y experiencias, lo que ha contribuido a
la promocion y enriquecimiento del patrimonio culinario ecuatoriano. Instituciones
educativas, organismos internacionales y organizaciones no gubernamentales han
colaborado en proyectos de investigacion, capacitacién y promocion, favoreciendo
el posicionamiento de la gastronomia ecuatoriana en el escenario global (Unigarro,

2010; Quezada et al. 2022). La participacion de Ecuador en redes internacionales
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de gastronomia y patrimonio alimentario, como la Red de Ciudades Creativas de la
UNESCO en el ambito de la gastronomia, también ha fomentado la cooperacion y el
dialogo entre diferentes culturas culinarias y ha impulsado el reconocimiento de la
riqueza gastronomica ecuatoriana.

El patrimonio gastrondmico ecuatoriano ha sido objeto de numerosas
distinciones y premios a nivel nacional e internacional, lo que ha contribuido a consolidar
la reputacion del pais en el ambito culinario (Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2013).
Estos reconocimientos incluyen premios a productos ecuatorianos de alta calidad,
como el cacao, el café y el queso; galardones a chefs y restaurantes ecuatorianos
por su excelencia y creatividad; y menciones en listas y rankings internacionales de

destinos gastronémicos.

5.5 DESAFIOS Y OPORTUNIDADES

A pesar del creciente reconocimiento y valoracién del patrimonio gastronémico
ecuatoriano, aun existen desafios y oportunidades para fortalecer su salvaguardia
y promocion. Estos desafios incluyen la necesidad de enfrentar la pérdida de la
biodiversidad y de proteger los saberes y practicas tradicionales en un contexto de
globalizacion y cambio climatico. Ademas, es fundamental promover la inclusién y la
equidad en el acceso a los beneficios generados por el turismo gastronémico y el
reconocimiento internacional, garantizando que las comunidades locales y los pequefos
productores participen activamente en el desarrollo y valorizacion del patrimonio
culinario ecuatoriano (Félix, 2020).

De esta forma, la herencia patrimonial de la gastronomia ecuatoriana y su
reconocimiento a nivel nacional e internacional son aspectos clave para comprender
la importancia y la riqueza de la cocina ecuatoriana en el ambito cultural, social y
economico (Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2013). La salvaguardia y promocion de
este patrimonio culinario, asi como el enfrentamiento alos desafios y el aprovechamiento
de las oportunidades que presenta, son fundamentales para garantizar la continuidad
y vitalidad de las tradiciones gastrondmicas del pais y para posicionar a Ecuador como

un referente en el escenario gastrondémico mundial.

6 CONCLUSIONES

La gastronomia, en su forma mas pura, es mucho mas que la simple accion de

alimentarse. Es una manifestacion de nuestra historia, tradiciones, valores vy, por lo
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tanto, constituye un componente esencial de nuestro patrimonio cultural intangible. La
visién economica de la gastronomia va mas alla de la mera contabilidad de ganancias
y pérdidas en la industria de la alimentacion y el hoteleria. Es mas bien una apreciacion
del papel multifacético que juega la comida en nuestra economia y sociedad.

Demaneradirecta,elpatrimoniogastronémicoinfluye enelcrecimientoeconémico
de varias maneras. Primero, es un impulsor significativo del turismo. Los visitantes se
sienten atraidos por las experiencias culinarias unicas que ofrecen diferentes regiones
y paises, y esto impulsa el flujo de dinero a través de las fronteras (Testa et al., 2019).
Al invertir en el reconocimiento y desarrollo de su patrimonio gastronomico, los paises
pueden atraer a un mayor numero de turistas, lo que a su vez genera ingresos para
los restaurantes locales, hoteles y otros servicios relacionados. En segundo lugar, el
patrimonio gastronomico juega un papel importante en el mantenimiento y desarrollo de
las comunidades rurales y agricolas. Muchos alimentos y platos tradicionales requieren
ingredientes especificos que solo se cultivan en ciertas regiones. Esto proporciona una
fuente de ingresos sostenible para estas comunidades, ayudandolas a preservar su
modo de vida y evitar la urbanizaciéon masiva (Kelenjuk et al., 2023).

En este mismo orden de ideas, la gastronomia puede ser un vehiculo para la
inclusion social y econdmica. Las técnicas de cocina tradicionales, las recetas y los
conocimientos transmitidos de generacion en generacion pueden proporcionar
habilidades y oportunidades laborales para aquellos que de otra manera podrian ser
marginados en la economia (Cava, 2022). Esta es una consideracion particularmente
relevante en paises en desarrollo, donde la economia informal representa una proporcion
importante del sistema econdmico.

Reafirmando lo anterior, la gastronomia tiene un potencial de promocién
de la sostenibilidad y la seguridad alimentaria. Al rescatar los ingredientes locales
y estacionales, y las tradiciones culinarias se puede ayudar a fomentar sistemas
alimentarios mas resilientes y sostenibles, que son esenciales en un mundo que enfrenta
el cambio climatico, otros desafios ambientales y de salud (Pereira, et al., 2019).

Aunque para aprovechar este potencial econémico, es esencial el reconocimiento
y la proteccién a nivel gubernamental y supranacional. Las leyes, normativas y politicas
deben funcionar y tender a la proteccion de las recetas, ingredientes y técnicas
tradicionales de preparacion para promover su valor no solo como bienes culturales, sino
también como activos econdmicos. Esto puede implicar medidas como la concesién de
denominaciones de origen protegidas, la promocion de la cocina local en el contexto local

y extranjero, y la inclusion de la gastronomia en las estrategias nacionales de turismo.
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A su vez, estos esfuerzos pueden respaldarse con el apoyo a la investigacion
y la educacion en torno a la gastronomia. Esto podria tomar la forma de programas
de formacion para jovenes chefs, o la inclusion de la gastronomia y la alimentacion en
los curriculos escolares, por ejemplo. Al educar a las generaciones futuras sobre la
importancia y el valor de su patrimonio gastronomico, podemos ayudar a garantizar su
supervivencia y desarrollo en los afnos venideros (Pereira et al., 2019).

Como un esfuerzo para generar consciencia sobre estos temas, este estudio
se ha adentrado en el extraordinario ambito de la gastronomia ecuatoriana, revelando
como su rico patrimonio cultural ha conformado el paisaje culinario de la naciéon. Los
relatos desarrollados a lo largo del estudio subrayan las intrincadas conexiones entre el
pasado y el presente, encarnando la resistencia y adaptabilidad de la identidad cultural
y culinaria de Ecuador. El examen del viaje gastronémico recorrido por Ecuador desde
la época precolonial hasta la actualidad, la influencia de diversas culturas y regiones, y
el papel esencial de las sopas en su tradicidon culinaria proporcionan una comprension
global del patrimonio gastrondmico ecuatoriano.

Reflexionando sobre la historia de la gastronomia ecuatoriana, podemos apreciar
las profundas influencias que diversas culturas y procesos histéricos han ejercido sobre
ella. Es un testimonio de la diversidad geografica y cultural de Ecuador. Son evidentes
las polifacéticas influencias de las comunidades indigenas, afroecuatorianas, mestizas
y europeas en las tradiciones culinarias de Ecuador (Ledn, 2022). Los relatos de esta
evolucion gastrondmica refuerzan la nocion de que la comida, como artefacto cultural,
trasciende las fronteras temporales y espaciales, integrando diferentes épocas y
culturas en una identidad culinaria unificada, aunque diversa.

La exploracion de las diferentes influencias culturales en la cocina ecuatoriana
revela un exquisito mosaico de sabores, ingredientes y técnicas culinarias. Las
arraigadas practicas culinarias de las comunidades indigenas, afroecuatorianas,
mestizas y criollas se han adaptado, mezclado y diversificado, infundiendo a la cocina
ecuatoriana un rico tapiz de experiencias gastronémicas (Unigarro, 2010). Ademas,
la afluencia de culturas extranjeras ha introducido nuevas dimensiones culinarias,
enriqueciendo aun mas el repertorio gastrondmico del pais. Esta compleja interaccion
de influencias locales y extranjeras subraya la naturaleza dinamica de la gastronomia
ecuatoriana, que evoluciona y se adapta continuamente al tiempo que preserva su
esencia cultural distintiva.

La centralidad de las sopas en la cocina ecuatoriana ha sido especialmente

esclarecedora. La cultura de las sopas en Ecuador simboliza la creatividad culinaria del
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pais, su diversidad y el legado perdurable de practicas alimentarias ancestrales (Ledn,
2014). Cada receta de sopa narra una historia de confluencia cultural, singularidad
regional y union entre generaciones. Las sopas, que son un alimento cotidiano o un
banquete festivo, constituyen un hilo reconfortante y unificador en el tejido culinario de
Ecuador. Su importancia va mas alla de la nutricion y la salud, abarcando los ambitos del
simbolismo, la tradicion y la innovacion.

Este trabajo refuerza la importancia de reconocer la gastronomia ecuatoriana
como parte integrante del patrimonio cultural inmaterial del pais. Las iniciativas
encaminadas a salvaguardar y promover este patrimonio culinario, el reconocimiento
internacional que ha recibido, el floreciente turismo gastrondmico y las colaboraciones
a nivel internacional contribuyen al creciente perfil mundial de la cocina ecuatoriana
(Ministerio Coordinador de Patrimonio, 2012). Sin embargo, la preservaciéon de las
practicas culinarias tradicionales en medio de las fuerzas de la globalizacién y su
transmision a las generaciones futuras plantean retos. Superar estos retos requiere un
esfuerzo concertado, lo que refuerza la necesidad de la investigacion académica, las
iniciativas politicas y el compromiso de la comunidad.

Finalmente, la gastronomia ecuatoriana, con sus ricas tradiciones, diversos
ingredientes y técnicas culinarias innovadoras, representa un patrimonio cultural Unico
que combina historia, geografia y creatividad. Representa la resistencia de la cultura
ecuatoriana, su capacidad de integracion y adaptacion, y su continuidad en medio de los
cambios (Unigarro, 2015). Como ilustra este estudio, la comida es mas que un sustento;
es una forma de expresion cultural que transmite significados y recuerdos, conecta a
personas y lugares y cuenta historias sobre nuestra experiencia humana compartida.
Al comprender, apreciar y promover su patrimonio gastronomico, Ecuador tiene la
oportunidad de preservar sus tradiciones culinarias, enriquecer su identidad cultural y
contribuir a la escena gastronomica mundial (Merino, 2010). Este esfuerzo es esencial
no solo para la vitalidad cultural de Ecuador, sino también para la apreciacion global
de la miriada de sabores, aromas y experiencias que constituyen nuestro patrimonio
gastronomico compartido.

Frente a un mundo que se globaliza rapidamente, es esencial reconocer, celebrar
y preservar las diversas y distintivas tradiciones gastrondmicas que nos definen. A través
de este estudio, se espera poder apreciar la riqueza de la gastronomia ecuatoriana y
que esta apreciacion pueda contribuir a una comprension mas profunda de la cultura

ecuatoriana y de la importancia de salvaguardar su patrimonio culinario.
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SOBRE AS REDES DE INVESTIGAGAO

RILCO

Se crea el 8 de noviembre del 2012 la Red de Investigacién Latinoamericana en
Competitividad Organizacional en las instalaciones de la Direccion de Educacion Continua
y aDistancia de la Universidad Autonoma del Estado de México (UAEM). Su mision se centra
en promover los estudios sobre la competitividad en Latinoamérica desarrollando lineas
de generacion y aplicacion del conocimiento pertinentes y generar medios de difusion
eficientes que permitan la divulgacién permanente de los conocimientos desarrollados.
Se aspira ser la Red de Investigacién de mayor influencia por la produccion académica
y de investigacion generada en América Latina en las tematicas interdisciplinarias y
transdisciplinarias sobre la competitividad.

Para mayores detalles visitar: https://www.rilco.org/

RIIM

La RIIM, acronimo de Red Internacional de Investigadores en Mercadotecnia, es una
plataforma global dedicada al campo de la investigaciéon en marketing. Establecida
en 2014, su proposito es fomentar la colaboracion, facilitar el intercambio de ideas y
coordinar proyectos de investigaciéon relacionados con el marketing. Con mas de mil
miembros activos, la RlIIM ha producido investigaciones que se han presentado en eventos
académicos y publicado en libros y articulos de reconocidas editoriales internacionales.

Mayores detalles en: https://www.facebook.com/groups/150960438905802/about

FAEDPYME

Las pymes han adquirido relevancia en los ultimos afos por su capacidad de generar
empleo y riqueza. A pesar del incremento en el conocimiento sobre ellas, requieren
un mayor entendimiento de sus problemas y estrategias para facilitar la toma de
decisiones a nivel interno y de politicas regionales o estatales. Las Universidades de
Murcia, Cantabria y Politécnica de Cartagena, especializadas en areas economicas
y empresariales, han unido esfuerzos para profundizar en temas relacionados con
las pymes y abrir nuevas lineas de investigacion. Con este fin, se creé el Grupo
Interuniversitario de Investigacion Analisis Estratégico para el Desarrollo de la Pyme,
promoviendo la colaboracién, intercambio y asesoramiento mutuo. Ademas, se
expandieron estos estudios a Latinoamérica a través de la Fundacion FAEDPYME y se
establecioé una Red de Universidades e Instituciones de Investigacion en mPymes. Una
reunion técnica internacional se celebro en abril de 2008 en la Universidad de Cantabria,
con expertos de universidades latinoamericanas y espafnolas, para profundizar en estos
estudios y promover nuevas investigaciones y formaciones.

Para mayores detalles visitar: http://faedpyme.upct.es/faedpyme/introduccion
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