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Resumen

La presente investigacion fue realizada en la ciudad de Cajamarca, con la finalidad de
promover la identidad cultural gastronomica de la ciudad de Cajamarca, pero al par
consignar el fortalecimiento del turismo. El estudio permitié identificar las practicas
alimentarias heredadas y/o elementos culinarios de la cultura gastronémica que aun
prevalecen en la ciudad de Cajamarca, incluso permitio especificar los platos, postres
0 bebidas tradicionales como parte del Patrimonio gastrondmico de la ciudad. Todo
ello en base al trabajo de campo permitid la aplicacion de la entrevista a personalidades
con cogniciones sobre el tema. Ademas, lo importante que es la cultura gastronomica
de cajamarquina que de manera significante fortalecer el desarrollo del turismo,
mediante sus platos tradicionales que representa la identidad cultural de la poblacién
que, por tradicion, y que se espera la continuidad de su conservacion fomentandola

mediante rutas gastronomicas alimentarias u otras estrategias.

Palabras clave: Identidad gastrondémica, Patrimonio gastronémico, ruta

gastronémica.



Abstract

The present investigation was carried out in the city of Cajamarca, with the purpose of
promoting the gastronomic cultural identity of the city of Cajamarca, but at the same
time consigning the strengthening of tourism. The study made it possible to identify
the inherited food practices and/or culinary elements of the gastronomic culture that
still prevail in the city of Cajamarca, even allowing the specification of traditional
dishes, desserts or drinks as part of the city's gastronomic heritage. All this based on
field work allowed the application of the interview to personalities with cognitions on
the subject. In addition, the importance of the gastronomic culture of Cajamarca is that
it significantly strengthens the development of tourism, through its traditional dishes
that represent the cultural identity of the population that, by tradition, and that the
continuity of its conservation is expected by promoting it through routes food

gastronomy or other strategies.

Keywords: Gastronomic identity, gastronomic heritage, gastronomic route.
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CAPITULO |

INTRODUCCION

El presente estudio de investigacion se realizé en la ciudad de Cajamarca y tuvo la
finalidad de objetivo analizar la identidad cultural gastrondmica de la ciudad de

Cajamarca y su aporte al fortalecimiento del turismo.

En el primer capitulo, el planteamiento del problema en el que muestra la realidad
problematica del estudio, con sus adecuadas formulaciones de manera general y

especificas, la importancia y los objetivos planteados.

El segundo capitulo, se ha citado a investigaciones previas que anteceden al presente

estudio, también se ha citado las bases teoricas, el marco tedrico y conceptual.

En el tercer capitulo, se menciona a la metodologia empleada en la investigacion y
herramientas utilizadas para recopilar la informacion que respalda la finalidad del

estudio que tienen un alcance limitado.

En el cuarto capitulo, el analisis de resultados, discusion y una propuesta tentativa que

podria otorgar solucién al problema de investigacion.

Finalmente, en el quinto capitulo, se detalla las conclusiones y recomendaciones en

base a los objetivos trazados en el presente estudio.
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1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1.Descripcién de la situacion problematica

La gastronomia es un campo que ha crecido significativamente en todo el mundo, cada
dia se suman mas personas a realizar desplazamientos solo por incitaciones culinarias,
donde su principal motivacion es lograr obtener conocimientos sobre la historia, su
cultura y el progreso de un lugar en relacion a su gastronomia. Ademas, el dogma
gastrondmico de un destino turistico se contempla caracteristicamente como gran parte
de la identidad cultural de la poblacién, porque cada lugar tiene un gusto diferente y

un sabor distinto que lo representa.

La cronologia de la identidad cultural es hacer mencién a la acumulacién de rasgos y
caracteristicas que son propios de una sociedad, comunidad o nacién en particular, que
permiten la identificacion de cada uno de sus miembros, pero a la vez logran

distinguirse de las demas sociedades culturales.

Todos los paises del mundo conservan su identidad cultural asociada a su gastronomia.
Por ejemplo, México conserva su cultura gastronomia estrechamente ligada a sus
tradiciones, fiestas y a los habitos alimenticios de sus habitantes, se muestra
enriquecida con sus propios aportes culinarios, pero también se lleg6 a fusionar con
otros aportes culturales; de esta manera, es notable que la gastronomia mexicana
ostenta una formidable lista de comidas tradicionales y a la vez han posibilitado el
fortalecimiento del desarrollo turistico dirigido a los visitantes que quiere conocer las

manifestaciones de su cultura viva.

14



De la misma manera, Ecuador, afo tras afio recibe miles de turistas ansiosos de entrar
en contacto con sus bienes patrimoniales, su cultura y su gastronomia. Esta ultima, es
bien apreciada porque dentro de ella envuelve elementos culturales propios de su
identidad; por ello, la afluencia turistica ha logrado consolidar la gastronomia
ecuatoriana como un atractivo turistico. Resulta I6gico que la cultura gastronomia
ecuatoriana ha permitido extender recursos turisticos y esta admitiendo que los turistas

conozcan mejor su cultura mediante sus tradiciones culinarias.

La cultura gastrondmica de una comunidad es notable cuando en ella se acumulan
inseparables recursos o elementos culinarios propios o heredados de sus antiguos
habitantes, no se debe desistir aquellos saberes intrinsecos que, al momento de elaborar
un potaje tradicional o tipico, siempre debe estar basado en sus origenes, mostrando
de esta manera lo extraordinario de su cultura culinaria que lo haria distinguirse de los
demas. De esta forma se preserva la identidad cultural culinaria de una comunidad,
pero al mismo tiempo se convierte en una alternativa de consumo a la hora de acoger

visitantes o turistas.

Hoy, en el Peru, el patrimonio cultural es un reflejo de las herencias conseguidas de
los antepasados y juega un papel cada vez mas importante, no solo en el espacio
nacional sino también en el mundo. Cada vez se adiciona jerarquia a las costumbres y
tradiciones en las distintas zonas de su expansion territorial, a su folclore, incluso a los
entes que han mantenido activo a su maltiple cimulo de expresiones y manifestaciones
culturales. En cuanto a su gastronomia, mantiene caracteristicas Unicas que quizas
ningln otro pais del mundo lo tiene, ya que su historia milenaria ha completado la

exploracion en torno a su comida. Asimismo, es el resultado de la combinacion de
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elementos culinarios originarios con aquellos aportes que llegaron por medio de los
conquistadores espafioles y mas adelante con otras culturas gastrondémicas, todo esto
se ha transformado en la expresion cultural que origina su razon de ser de cada una de
las poblaciones del territorio peruano, al mismo tiempo que fomenta un sentido

innegable de algo que les pertenece; es decir, su identidad cultural.

Si hacemos mencién a la ciudad de Cajamarca, de forma repentina ha ido promoviendo
el turismo como parte de su desarrollo, el fomento del turismo cultural es el que mas
persiste, pero ya se ve otras alternativas y formas para realizar actividades turisticas
con la finalidad de satisfacer la estadia de los turistas. En cuanto a su gastronomia
posee singulares potajes tradicionales de sabores singulares y gustos cautivadores,
pero que no perdurarian en estos momentos si es que las personas que hoy lo elaboran
no hubieran adquirido las ensefianzas obtenidas de sus antepasados. Asi pues, la
cultura gastronomia cajamarquina todavia conserva muchos secretos y su elaboracion
se sigue dando a traves del tiempo, haciéndose persistente gracias a los personajes que
se preocupan por conservar, salvaguardar y reivindicar la gastronomia tradicional de

Cajamarca.

No obstante, a pesar que el distrito de Cajamarca cuenta con una singular gastronomia
tradicional, existe insuficiente pesquisa sobre ella, hay desinterés para fomentarla y
son escasos los establecimientos que se preocupan por ofertarla a los turistas, muchos
pobladores optan por el consumo de comidas no tradicionales, la generacion actual
tiene una exigua cognicion en cuanto sus raices y cualidades de elaborar su
gastronomia. Por otro lado, la relacion gastronomia y turismo es minimamente

aprovechada, considerando que los platos tradicionales podrian representan un
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elemento fundamental para fortalecer el desarrollo de las actividades turisticas, por lo

que seria una excelente iniciativa fomentarla y ofrecerla a los turistas.

Por todo lo descrito, el proposito de este estudio de investigacion busca determinar la
influencia de la identidad cultural gastronémica hacia el fortalecimiento del turismo
de la ciudad de Cajamarca, con un enfoque de conservar y fomentar cada una de sus

costumbres y tradiciones.

1.2.Definicion del problema

Problema general

¢Como influye la identidad cultural gastronomica en el fortalecimiento del turismo en

la ciudad de Cajamarca?

Problemas especificos

- ¢Cudl es el patrimonio gastronémico que actualmente tiene la ciudad de
Cajamarca?

- ¢Qué factores podrian causar la pérdida de la identidad cultural gastronémica
en la ciudad de Cajamarca?

- ¢Qué propuesta se podria plantear para que la identidad cultural gastronémica

de la ciudad de Cajamarca permita el fortalecimiento del turismo?
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1.3.Justificacion de la investigacion

Justificacion tedrica

La presente investigacién contribuira como sustento tedrico tanto a estudiantes
técnicos y/o universitarios que optan por la carrera ya sea turismo o0 gastronomia,
particularmente haciendo énfasis al turismo gastronomico y las formas de
potencializarlo. A los cocineros profesionales y empiricos para que valoren su cultura
gastrondmica, lo que a la vez se transfigura en identidad cultural. Los resultados
podrian brindar informacion necesaria para completar de cogniciones en futuras

investigaciones a lo referente.

Justificacién metodoldgica

Para lograr los objetivos del presente estudio se tuvo en cuenta un enfoque cualitativo,
por lo que se utilizaron técnicas de investigacion como la observacion directa y
entrevistas profundas a personajes costumbristas locales y gastronomos. Para ello se
utiliz6 el cuaderno de campo, el cuestionario semiestructurado y el procesamiento

datos informatico mediante software para detallar y explicar cada objetivo especifico.

Justificacién préctica

El graduado de la carrera de administracion turistica, hoteleria y gastronomia, de la de
la Universidad Privada Antonio Guillermo Urrelo, esta en condiciones aptas para
desarrollar destinos y productos turisticos; de ahi que, luego del andlisis de la identidad
cultural gastrondmica de la ciudad de Cajamarca y su aporte al fortalecimiento del

turismo, permitidé proponer una ruta gastrondmica alimentaria bajo dos
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consideraciones; la primera, para mejorar la conservacion de la identidad cultural
gastrondmica de los pobladores cajamarquinos y la segunda, para fortalecer el

desarrollo turistico en la ciudad de Cajamarca.

1.4.0bjetivos

Objetivo general

Determinar la influencia de la identidad cultural gastrondmica en el fortalecimiento

del turismo de la ciudad de Cajamarca.

Objetivos especificos

- Identificar la gastronomia tradicional y sus elementos culinarios que tiene la
ciudad de Cajamarca como parte de su identidad cultural gastronémica.

- Determinar los factores que podrian causar la pérdida de la identidad cultural
gastrondmica cajamarquina y las acciones tomadas para conservarla.

- Proponer una ruta gastronémica alimentaria que permita mostrar la identidad

cultural gastrondmica y el fortalecer el turismo en la ciudad de Cajamarca.
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CAPITULO I

2. FUNDAMENTOS TEORICOS DE LA INVESTIGACION

2.1.Antecedente Tedricos

Internacionales

Segun Fajardo Sarmiento (2021) de la Universidad Técnica de Ambato, mediante su
estudio la cocina local de Sigsig y el turismo gastrondmico, se enfoco en identificar la
cocina tipica del lugar, asi como las caracteristicas principales del turismo culinario en
el Ecuador, con el fin que se pueda aprovechar la actividad gastronémica y se convierta
en una fuente de ingresos ademas de generadoras de oportunidades de trabajo y
atraccion de turistas nacionales e internacionales, el estudio tuvo un enfoque mixto, un
disefio no experimental y un alcance descriptivo-correlacional, se determino la
gastronomia tipica influye en el desarrollo turistico de este lugar, por ello es importante
potenciarlo y tomar medidas al respecto para mejorar laeconomia en el cantén, ademas
se logro identificar que uno de los platos més representativos de Sigsig es el tradicional
cuy con papas, por lo que se puede decir que el mismo representa la cultura e identidad
gastronomica de este canton, también se identificé que la cocina local de Sigsig no
tiene una buena difusion de su gastronomia, pues no existe la suficiente atencion por
partes de los prestadores de servicios, ni autoridades en mejorar su expansion, por lo
que se propuso la creacidn de una pagina web en donde se dé a conocer la gastronomia
tipica del canton, la hipotesis fue planteada aceptada, lo que significd que la cocina

local de Sigsig si se relaciona con el turismo gastronémico.
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Por otro lado, Jurado (2019) de la Universidad de las Fuerzas Armadas, mediante su
estudio identidad cultural como aporte al fortalecimiento y desarrollo turistico del
Valle del Chota, , asumio el objetivo de analizar la identidad cultural de este lugar con
la intencion de fortalecer el desarrollo turistico, se determiné un enfoque mixto, es
decir, mediante método cualitativo y método cuantitativo, con carécter descriptivo y
observacion, se concluy6 que la identidad cultural efectivamente se pierde con el
tiempo porque las generaciones actuales prefieren adaptarse a lo moderno mas que a
sus raices, pero también debido a la escasa transmision de habitos costumbristas y
tradiciones, se consider6 generen acciones encaminadas hacia la prevencion de la

pérdida de identidad cultural de tal manera que esta se conserva a través del tiempo.

Asimismo, Rodriguez Yagual (2019) de la Universidad Estatal Peninsula de Santa
Elena, a través de su investigacion la gastronomia ancestral y su contribucion al
desarrollo turistico de la comunidad Libertador Bolivar, Canton Santa Elena, Provincia
de Santa, cuyo objetivo fue determinar la contribucion de la gastronomia ancestral en
el desarrollo turistico de la poblacion, este estudio se desarrollé mediante una
investigacion correlacional, se aplico un trabajo de campo, mediante encuestas y
entrevistas que permitieron la recoleccion de datos, a través de un analisis de la
gastronomia ancestral como aporte al desarrollo turistico de la comunidad de
Libertador Bolivar, siendo su principal interés, dar a conocer su influencia,
necesidades y proyecciones para su progreso, convirtiéndose en un insumo para la
elaboracion de futuros proyectos en el campo turistico, los resultados derivados
mostraron que aproximadamente el 65% de la poblacion considera que el turismo

gastrondmico ancestral contribuye al desarrollo turistico de la comunidad.
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Nacionales

Bravo (2020) realiz6 su estudio de investigacion andlisis de la identidad cultural en la
gastronomia, todo ello con el propoésito de analizar la atribucién de la gastronomia
como elemento de identificacion cultural, para lograr esta finalidad, se utilizé una
metodologia de caracter descriptivo, con un disefio no experimental de corte
transversal, segun los datos obtenidos se lleg6 a concluir que la identidad cultural de
las poblaciones se diferencia en cuanto a sus modos o habitos vivenciales y todo esto
también se muestra en la gastronomia, ya que dependera de los insumos que ostenta la
zona, las practicas que utilizan para alimentarse y la forma como elaboran sus
alimentos, de esta manera los turistas quedan sorprendidos con la gastronomia de los
lugares que visita, se deleita de experiencias Unicas al momento de disfrutar de las
texturas y mezclas de los insumos en las comidas que le ofrecen, por lo que, si en el
mundo todas las poblaciones conservaran una sola identidad cultural, es mas que
seguro la gastronomia también seria equitativa o estandar en todas las poblaciones

existentes, sin importar el paradigma alimenticio que pueda tener cada individuo.

Por su parte Chunga & Mogollén (2018) realizaron su estudio de investigacion
denominado fortalecimiento de la identidad cultural para el desarrollo de la actividad
turistica en el Caserio de Bodegones, San José — Lambayeque, con el objetivo fue
fortificar la identidad cultural y desarrollar de dinamismos turisticos dentro del caserio
de Bodegones, para ello emplearon un métodos de enfoque cuantitativo y con un
disefio exploratorio, que segun los datos recolectados se concluyé que los lugarefios
tiene escasa cognicion respecto a su identidad cultural, las nuevas generaciones no

practican estas costumbres por la falta de educacion cultural y por la adaptacién de
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nuevos estilos de vida y se recomienda revalorar la existencia de actividades culturales
y turisticas, tales como la ganaderia, la gastronomia, la danza y cada una de esas

tradiciones que deberian permanecer como una cultura viva.

Asimismo, Beteta Noa (2020) a través de su investigacién Rescate de la Cocina
Tradicional del Distrito de Villa Rica, Region de Pasco, mediante la Propuesta de
Rutas Gastrondmicas, se propuso como objetivo poner en valor la cocina tradicional
de Villa Rica identificando los platos emblematicos y dando a conocer sus principales
caracteristicas, para ello empleo un enfoque cualitativo se ha empleado el metodo
fenomenologico, pues se busc6 como objetivos describir, tantas cualidades como sea
posible a través de la toma de muestras, concluyo que el distrito de Villa Rica no esta
competente para satisfacer la demanda de los turistas en base a comida tradicional de
la zona, entonces las rutas gastrondmicas sirve como apoyo fundamental para resaltar
la gastronomia tradicional, porque sujetan cultura e historia, salvando la cocina
tradicional y revalorando la identidad gastronémica de la poblacién, pero

paralelamente aporta al fortalecimiento del desarrollo turistico.

Locales

Un estudio previo de nivel local realizado por Rodas Aquino (2019) denominado
analisis de la cultura gastronémica relacionado a la elaboracion del cuy en el Distrito
de Jesus — Cajamarca en el afio 2018, de la Universidad Nacional de Cajamarca, se
plante6 como objetivo realizar una investigacion analitica sobre la cultura
gastronomica relacionado a la elaboracion del cuy en el distrito de Jesus, para lograr
este proposito se empled una metodologia de caracter descriptivo de condicion no

experimental, se dio por concluido que la cultura gastrondémica del distrito de Jesus en
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relacion a la elaboracion del cuy, se muestra mediante sus técnicas de preparacion, los
insumos que se utilizan para la elaboracion, sus acompafiamientos, 1os momentos en

los que son compartidos y con quienes se realiza este compartir.

Dentro de todos estos estudios previamente citados, en algunos se puede observar que
existe un insuficiente aprecio por las practicas hereditarias, es notable que hoy se opta
mas por dar validez a lo comercial que a la cultura e historia que tiene cada elemento
gastrondmico originario, entonces es importante fortificar la identidad cultural
gastronomica, revalorar y rescatar las practicas gastronomicas que se remontan a

nuestras raices y transmitirlas de generacion en generacion.

Por otro lado, es notable que muchos lugares del Per( tienen gran potencial turistico,
gracias a la diversidad de gastronémica que poseen, pero la falta de conocimiento de
la gente sobre el turismo cultural y gastronémico viene causando que no se tenga en
cuenta este potencial causando un retraso para alcanzar un mejor desarrollo turistico

en beneficio de la sociedad.

2.2.Bases tedricas

2.2.1. Teoria de la gastronomia

Se podria decir que la gastronomia es el dialecto en el que las sociedades expresan
gran parte de su cultura, por lo que, el hombre localiza en la comida cuantiosas y
variadas satisfacciones, pero sobre todo diversas interpretaciones elementales como

costumbres, tradiciones y rasgos propios de un pueblo.

Bernéldez (2015) Sefiala que el concepto de gastronomia hoy en dia no se puede

aprender a partir de los conocimientos generados en diversos estudios culinarios, por
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convencién o definicién, la gastronomia suele asociarse a aspectos de la alimentacion
y la nutricibn como: cocinas, sus insumos, recetas, técnicas, conocimientos y

capacidad de saber cocinar para expresar identidad y vision del mundo.

Dentro de nuestra vida cotidiana emplear de manera general la palabra gastronomia no
se hace complicado para cualquier persona. Sin embargo, cuando se intenta definirla
de forma concreta se abre una serie de teorias incluyendo debates que justifican sus
esclarecimientos expuestos hasta hoy, pero sin duda alguna todas las enunciaciones
planteadas hacen referencia que la gastronomia guarda relacién entre el ser humano y

sus habitos alimenticios.

Segun Brillat-Savarin menciona que a la gastronomia se la debe entender como “la
cognicion razonable de cuanto al ser humano se refiere en todo lo que concierne a la
alimentacién, y su proposito es custodiar por la subsistencia y evolucion de las

personas, aprovechando los mejores alimentos” (1964, pag. 58)

Segun Zahari et al., (2009) la gastronomia busca estar al tanto de cémo se degustan los
alimentos (que puede ser con la mano o con cubiertos) donde comer (que podria ser
en la mesa o en el suelo) cuando y con qué frecuencia come el hombre (indicando el
numero de veces que come durante el dia y la hora de consumo) con quién se come
(que podria ser en familia, con amigos, etc.) y cual es el motivo o la razén por la que

se ingiere la comida.

Otros autores indican que la gastronomia no solo se centra en el aporte de valores
nutricionales y de la subsistencia de la humanidad, fortuitamente se constituye como

un valor simbdlico de rasgos culturales de una determinada localidad, dado que
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representa los habitos o costumbres alimenticias. Por ejemplo, Gonzales Lara (2009)
menciona que la gastronomia guarda un concepto relacionado entre la cultura y la
comida, porque la gastronomia estudia diferentes componentes culturales

considerando a la comida como actor principal.

Asimismo, Roca Rey (2011) expresa que la gastronomia es una expresion cultural mas
sensible y como semblante cultural podria representar mejor a un lugar. De acuerdo
con gastrénomo, es innegable lo que indica, dado que acertadamente la gastronomia
es uno de los patrones culturales mas exquisitos y notables, y también se constituye

como la identidad de una determinada poblacion.

De manera similar la Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion, la
Ciencia y la Cultura — UNESCO (2018) define que la gastronomia se entiende como
un conjunto de saberes hereditarios, practicas particulares, ritos, costumbres
tradicionales y simbologias que guardan relacién con los productos agropecuarios y
pesqueros, y también con la manera de elaborar, conservar, evolucionar, sazonar,
acompafiar y consumir los alimentos como un acto simbdlico y tradicional que estrecha

la relacion cultural del ser humano, su alimentacion y su hébitat.

Se define entonces que la gastronomia es el conjunto de entendimientos culinarios y
actividades que estdn conexas a los insumos, recetas y técnicas o métodos de
elaboracion de los alimentos, pero también debe incluir su evolucion histdrica

(Velasquez, 2018)

De esta manera, es notable que la gastronomia no solo contribuye aspectos

nutricionales para la avenencia de los seres humanos, sino que también posee dentro
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de ella valores simbélicos ya que considera habitos y costumbres relacionados con la

comida.

Cultura gastronémica

La cultura estd compuesta por distintos elementos, habilidades, comportamientos o
expresiones propias de una comunidad o lugar, que a su vez se trasfieren a través del
tiempo, pudiendo convertirse en costumbres o tradiciones dentro de una agrupacion

social.

En tal sentido, la cultura representa a un todo, que en su embrollo encierra: saberes,
legislaciones, simbolos, costumbres y semblantes sociales, asi como las préacticas o
habitos alcanzados por el ser humano como fragmento de un todo denominado

sociedad.

Tanto es asi que la gastronomia ha determinado una parte esencial dentro de la cultura,
ya que mediante ella se manifiesta los sabores, los gustos, las costumbres, las practicas,
los valores, etc., los cuales fortuitamente se inmergen al momento de preparar un
alimento, en los utensilios de cocina con sus significados y funciones segun su
ambiente, en la organizacion y mociones de elaboracion, y en las diversas costumbres

y tradiciones que lo custodian (Ortega et al., 2018)

Desde el punto de vista de Angulo (2009) la cultura gastrondémica es una expresion
cultural que comprende, en algunos casos, religiosidad, ritos y tradiciones, pero
también consigue los habitos de comer y los conocimientos que se empelan para

elaborar los potajes aborigenes de una localidad, inclusive su historia.
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Por su parte Gonzales Lara (2009) hace mencion que la cultura gastronémica es una
expresion cultural en la que las comunidades manifiestan su cultura tradicional,
ademas se patrocina como un elemento de identidad, por lo que involucra diferentes
componentes culturales, pero sin dejar de lado a la comida como elemento esencial,
de esta manera las mismas personas son quienes generan su propia cultura
gastrondmica. Por ello, es necesario fomentar el valor significativo que tienen los
insumos que nos provee la madre tierra, conservando a través del tiempo las précticas

y cogniciones alimenticias intentando por las nuevas generaciones.

De esta manera, la cultura gastronémica es el componente mas importante a la hora de
expresar una identidad local, ya que incluye sabores, especias, el uso de procesos
hereditarios y milenarios insumos autoctonos usados por parte de los pueblos
indigenas, que incluyen todo el sentir, tradicion y raices de una region (Flores

Carrasco, 2016)

En conclusion, la cultura gastronémica ampara un vinculado entre la tradicion vy el
goce de cocinar, toda vez que en la actualidad las costumbres y los habitos alimenticios
son considerados como expresiones culturales de los grupos sociales, por tanto, las
tradiciones profundamente perseveradas de las ciudades son un potencial excelente

para ofrecer a los turistas una buena gastronomia.

Identidad cultural gastronémica

La verdadera evolucién en la que se cruzan sus sociedades, su entorno natural y sus
componentes histérico-culturales ha alcanzado el simbolismo propio de una localidad,

todas estas particularidades circunscriben su identidad. Por ejemplo, el territorio del
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Per( tiene diferentes regiones naturales y por lo tanto una gran biodiversidad, para
lograr esto, el factor climatico juega un papel importante en la supervivencia de las
especies vegetales y animales, y asi crear una maravillosa riqueza gastrondémica,

constituyéndose como un legado cultural.

Zarco (2013) hace referencia que el concepto de identidad gastronémica enlaza las
atribuciones del medio ambiente (geografia y clima) y la cultura (historia e influencias
étnicas) en los componentes imperantes de texturas y sabores en los alimentos y

bebidas.

A juicio de, Flores Carrasco (2016) la identidad cultural gastronémica es el conjunto
de elementos que involucra insumos originarios, conocimientos, practicas alimentarias
heredadas y/o aprendidas, ademas guarda relacion con costumbres y tradiciones,
Ilegando a instituir comidas y bebidas tipicas logrando el patrimonio gastronémico de

un determinado lugar.

La identidad gastronémica se determina por el aprecio que se le da a cada potaje
elaborado en una sociedad, pero este debe incluir sus insumos originarios y las técnicas
culinarias autoctonas, que juntos le daran un resultado de sabor, color y aroma de esta
manera lograra alcanzar sus propias particularidades gastronémicas haciéndola

distinta de las demas.

Por lo tanto, identidad gastrondémica viene a ser todo alimento preparado, las practicas,
técnicas empleadas y conocimientos en la produccion que requieren dichos alimentos,

asi como la produccion de recetas propias de un lugar y consumo de las mismas que
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contienen importancia simbolica, cultural e identidad para un determinado lugar, pais,

ciudad o comunidad (Flores Carrasco, 2016)

En consecuencia, los compendios que establecen la identidad cultural gastronémica de
un pueblo se muestran a través de simbologias y rasgos propios que marcaron
efemérides histdricas en relacion a su péstuma comida tradicional (Andrade Rosales,

2015)

Sin embargo, Ribeiro & Netto (2010) consideran que existe la posibilidad que la
identidad gastrondmica sea quebrantable, ya que admite propensas transformaciones

continuas en los sistemas culturales que representan a una determinada sociedad.

De ser asi, significaria que la herencia gastrondmica, que se transmite mediante habitos
alimentarios, gustos y preferencias tradicionales, pueda que se estabilice en lo remoto,

si es que esta no se va adecuando a las nuevas dindmicas culturales.

Por su parte, Andrade Rosales (2015) aclara que en la cocina se despliegan una
sucesion de actividades y procedimientos particulares y propios de un lugar, pero
muchas se han ido fusionando otras culturas gastronémicas, lo que corresponde a un
proceso cultural y que probablemente hayan perdurado a través del tiempo, entonces
esa relacion de los individuos frente a esos escenarios culturales daria lugar a lo que

hoy se denomina identidad gastronémica, tal es el caso de Peru.

En resumen, la identidad gastronémica de un determinado lugar, involucra distintos
aspectos culturales ademas de sus elementos gastronémicos que se han trasmitido a
través del tiempo, pero simultdneamente aporta al desarrollo sostenible y fortifica el

conocimiento historico, las costumbres y tradiciones de los pueblos que le podria
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aportar de manera significante al fortalecimiento del turismo, pues la gastronomia

puede ser un factor influyente al momento de elegir un destino que se desea visitar.

Gastronomia: patrimonio cultural

La palabra patrimonio refiere a la herencia natural o cultural que se recibe de los
patriarcas arcaicos, pero estos elementos adquiridos se deben conservar y transmitir a

la futura generacién y sucesivamente a través del tiempo.

Aglero (2019) afirma que el patrimonio estd compuesto por bienes que nos pertenecen
y heredamos de nuestros antepasados; sin embargo, hoy en dia el patrimonio, ya sea
historico, cultural o natural, puede estar expuesto a algunos cambios segun las

circunstancias histéricas y sociales.

Por otro lado, el patrimonio cultural incluye bienes tangibles e intangibles obtenidos
de las generaciones arcaicas; el patrimonio cultural circunscribe elementos o simbolos
del pasado incluso las costumbres, celebraciones, objetos, creencias, tradiciones,
bailes, cantos, lenguas, técnicas, modas, usos, expresiones 0 modismos y elementos

ajenos que se incorporan a una cultura viva (Norrild, 2002, citado de Bakula, 2000)

De lo anterior se desprende que la cultura gastrondmica es una expresion cultural que
comprende, en algunos casos, religiosidad, ritos y tradiciones, pero también consigue
los habitos de comer y los conocimientos que se empelan para elaborar los potajes

aborigenes de una localidad, inclusive su historia (Angulo, 2009).

Asi pues, la consideracion cultural hereditaria y afiadida por el hombre a sus alimentos,

sus cultivos, elaboracion, presentacion, momentos u ocasiones en los que se comen 0
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beben, sitios, recetas, rituales, etc., todo lo que representa parte de una memoria comdn
y que despierta sentimientos con s6lo su mencionarlos, comprar 0 consumir, esto es

patrimonio gastronémico (Magri Harsich, 2008)

Por consiguiente, Baratero et al., (2020) define al patrimonio gastronémico como un
elemento de valor cultural conferido por el ser humano a sus comidas o bebidas
tradicionales y que a través de ellas se muestran sus aspectos de idiosincrasia propia,
sus costumbres y sus tradiciones de la cultura gastrondémica de un lugar, pero a su vez

generan emociones o0 sentimientos mediante su consumo o remembranza.

Por su parte Fusté Forné (2016) precisa que el patrimonio gastronémico es un
componente de comunicacion cultural adherida a practicas alimenticias, por lo que a
través de ello manifiestan las tradiciones, costumbres y los distintivos particulares de

una determinada poblacion.

Finalmente, la gastronomia encierra dentro de ella las galanterias y formas de
preparacion de los alimentos, pero a la vez expresa los sentimientos y costumbres de
las comunidades, de ahi que, el patrimonio gastrondmico no solo cumple el rol para
alimentar a los seres humanos, sino que también trasmite historia, practicas de cocina,
cognicién de insumos nativos, entre otros aspectos. Por ello, una ciudad con riqueza
cultural, es posible que tenga una formidable cultura gastronémica y, por ende, un

singular patrimonio gastronémico.

2.2.2. Teoria del turismo

Para los distintos paises del mundo en donde se desarrolla el turismo, este se ha

convertido en una de las actividades de gran valor e importancia, porque el impulso de
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estas actividades dinamiza la economia de manera significante, esto se ve reflejado en
los bienes y servicios turisticos que se ofertan a través del grado de consumo de los

visitantes.

Robert Mcintosh, citado por Ibafiez & Cabrera (2011) propone que para poder definir
el turismo se debe tener en cuenta cuatro aspectos que lo comprenden, que son el
turista, la oferta de bienes y servicios turisticos, las autoridades gubernamentales de la
comuna anfitriona y la poblacion, todos estos elementos en conjunto son los pilares

primordiales para formular de una definicion mas concreta de turismo.

Aungue se puede establecer que turismo es la mixtura de actividades, en donde los
bienes y servicios turisticos proporcionan una experiencia de viaje como transporte,
hospedaje, restaurantes para comer y beber, tiendas, espectaculos y otras instalaciones
con actividades diversas para individuos o grupos que viajan fuera de casa (Partido et

al., 2009)

Sin embargo, el turismo es fascinador por su versatil &mbito de comprension y
desarrollo, es dindmico por sus variadas refracciones, sus maneras de tratamiento y
porque se despliega en un marco de interaccion siempre cambiante, pero a la vez es
complejo, porque ademas de la multiplicidad de areas y disciplinas que lo conciertan,
es interesante notar la forma en que se generan, su vinculo entre si y en su destreza de

servicio hacia los turistas (Guerrero & Ramos, 2014)

Segun Ibafiez & Cabrera (2011) el concepto del turismo esta cercanamente vinculado
a la definicion de turista, entonces se puede entender al turismo como aquella actividad

que se presenta cuando una 0 mas personas se trasladan a uno o mas sitios diferentes
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de los de su residencia habitual por un periodo mayor a 24 horas y menor de 180 dias,

sin participar en los mercados de trabajo y capital de los sitios visitados.

Dicho en palabras de Francesco Frangialli, ex Secretario General de la Organizacién
Mundial del Turismo de las Naciones Unidas, define que el turismo comprende las
acciones que realizan los individuos (turistas) durante sus viajes y pernoctacion en
zonas diferentes a los de su entorno habitual, por un tiempo consecutivo menor a un
afio y mayor a un dia, con fines de ocio, negocios o por otros motivos, pero que no
guarden relacién en una actividad remunerada en el lugar visitado (Guerrero & Ramos,

2014)

En resumen, el turismo implica el desplazamiento que de manera voluntaria realizan
los individuos de un lugar a otro distinto al suyo, por un determinado tiempo, pero
efectlan actividades principales dedicado al disfrute de experiencias que guardan

relacion con su diversion durante su esparcimiento.

No obstante, desde el aspecto social, cultural y econdmico, el turismo resulta ser muy
beneficioso porque fomenta la inversion publica y privada, generando de esta manera
el impulso econémico de las comunidades donde este se desarrolla, por otro lado,
genera puestos de trabajo que conlleva a una mejor calidad de vida, ademas motiva a
conservar las manifestaciones y expresiones culturales que son elementos esenciales

de la identidad.

Tipologias de turismo

Segun las actitudes circunstanciales en base a las tendencias, gustos o preferencias de

los turistas, existen distintas tipologias de turismo, y se clasifican en: turismo cultural,
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turismo religioso, turismo gastronémico, turismo de salud, turismo activo, turismo

natural, turismo de negocios y turismo sexual.

- Turismo cultural:

Segun Loreto (2014) el turismo cultural es aquella forma de turismo ocasionada por
conocer, apreciar, y comprender disimiles culturas, estilos de vida, costumbres,
tradiciones, monumentos, sitios histdricos, arte, arquitectura y festividades que
identifican a una sociedad y su poblacion, pero a la vez reflejan la identidad de un

destino.

De manera similar Ibafiez & Rodriguez (2017) indican que las principales actividades
del turismo cultural involucra distintos aspectos; por ejemplo: artistico monumental,
arquitectura popular, de exposiciones, étnico, folklore, costumbres y tradiciones,
religioso, de formacidn, de acontecimientos singulares, festivo, literario, gastronémico

e industrial. Todas estas acciones pueden desarrollorse en zonas rurales y urbanas.

Como se puede apreciar, los compendios culturales originarios de una sociedad
humana, su multiplicidad cultural y la contribucion de la poblacion son el eje central

para el desarrollo de actividades de este tipo de turismo.

De esta manera, el turismo cultural debe ser perpetrado con la comunidad y para el
progreso de ella, siendo esencial que los pobladores de las zonas turisticas se
involucren de manera activa en el proceso de investigacion, planificacion y ejecucion

respecto a esta tipologia de turismo (Loreto, 2014)
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Por consiguiente, un turista en un solo desplazamiento podria concertar perfectamente
muchas de estas singularidades de turismo cultural ya que involucra distintos aspectos

en un solo destino turistico.

- Turismo religioso

Ibafiez & Cabrera (2011) sefialan que son los viajes que realizan las personas por
motivos de fervor y devocion religiosa, sin importar su sexualidad, creencia o estatus
social, ya sea con el propdsito de cumplir un voto o una promesa, pedir algun tipo de
beneficio o dar gracias por algin don ya recibido, a diferencia del turismo tradicional,
este tipo de turismo hace visitas por ocasiones repetidas al mismo sitio en un periodo

menor y, por tanto, resulta mas fiel al sitio que visita

- Turismo gastronémico

En la actualidad, el turismo gastronomico es una de las modalidades que se halla en
firme crecimiento, en varios estudios las cifras porcentuales demuestran que varios
destinos en particular experimentan una notable afluencia turistica solo con el
propésito de probar y conocer su cultura gastronémica. Asimismo, muchos
gastronomos sefialan que es posible que lo primero que le venga a la mente de una
persona para recordar a un destino turistico sera por su gastronomia, es decir, por la

comida que degusto y luego las otras experiencias que disfruto.

Ibafiez & Cabrera (2011) argumentan que hay quienes visitan un destino turistico solo
para estar al tanto de su gastronomia y saborear determinados tipos de comidas y
bebidas particulares de la region, para obtener cogniciones de las especialidades

gastrondmicas que se elaboran por alguna razon o en fechas especificas que coinciden
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con fiestas civicas o culturales de importancia local y/o nacional, o porque son de
temporada, para conocer sus insumos e incluso para aprender a prepararlos, es decir,
para descubrir nuevas sensaciones y experiencias culinarias, al desarrollo de estas

actividades se denomina turismo gastronémico.

Por tanto, el turismo gastronémico se fundamenta en un concepto de conocer,
aprender, comer, saborear y complacerse de la cultura gastronémica identificada con
un territorio, por lo que, no se puede hablar de turismo gastronémico sin hablar de la
identidad gastrondmica como elemento de diferenciacion (Lépez & Gaztelumendi,

2019)

- Turismo de salud

Ibafiez & Cabrera (2011) este tipo de turismo hace referencia a las técnicas existentes
para el tratamiento de enfermedades o simple relajacion en spas, saunas u otros centros
de medicina tradicional o alternativa. En el Perl se ha desarrollo el termalismo,

utilizando aguas termales naturales para fines en beneficio de la salud o de recreacion.

- Turismo activo

Esté representado por aquellos turistas que efectlian viajes conexos con la practica de
algin deporte y que buscan realizar actividades fisicas que les admitan romper con la
rutina habitual, con la redundancia y el estrés, ademas eligen desde el méas econémico

y usual, hasta el mas caro y sofisticado (Ibafiez & Cabrera, 2011).
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El turismo activo esta vinculado con el turismo rural comunitario, el turismo vivencial
y el turismo de aventura, pero a la vez determina una concientizacion ecoldgica y

desarrollo sostenible.

- Turismo natural

El turismo natural es un tipo de turismo que, principalmente suelen efectuarse en
medios rurales o areas naturales protegidas, la idea de este turismo es lograr la
realizacion de actividades recreativas en el entorno natural, pero siempre con la

responsabilidad de evitar el quebranto del lugar (Coll Morales, 2020)

- Turismo de negocios

Segun Ramos (2009) citado por Ibafez & Cabrera (2011) se define como el conjunto
de personas cuya motivacion de viaje estd ligado con la practica de actividades
laborales y/o profesionales, se puede realizar de manera grupal o individual y envuelve
muchos fragmentos y productos relacionados con la organizacion de reuniones de

negocios.

- Turismo sexual

Segun Coll Morales (2020) es un tipo de turismo cuya finalidad del viaje es la practica
sexual, para ello, existen diversos lugares que por cultura brindan una serie de
disposiciones para la practica del sexo, por ejemplo, Amsterdam, en Paises Bajos y

dada la legalizacion del meretricio, ha sido siempre un destino muy escogido por los
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turistas sexuales, otros lugares mas comunes son Brasil, Costa Rica, China, Cuba,

Tailandia y México.

Importancia del turismo

En la actualidad, el turismo se ha convertido como una de las actividades economicas
y socioculturales mas significativas que puede poseer un determinado lugar. De esta
manera, la actividad turistica se caracteriza por ser muy compleja, no solo por los
distintos elementos que estan involucrados en ella, sino también por los diferentes

sectores econdémicos que implican en su desarrollo.

Bembibre (2011) menciona que todos los paises y regiones del mundo incluyen al
turismo como una actividad econdmica mas que favorece la creacion de empleo,
genera obras de infraestructura, impulso de emprendimientos gastronémicos y
hoteleros, evolucion del transporte aéreo, terrestre o maritimo, es una fuente

importante de divisas que ayudan a la estabilidad macroeconémica, etc.

Asi, la actividad turistica tiene una importancia en la economia debido a su eminente
aporte a la generacion de Valor Afiadido Bruto (VAB) en la region receptora (Villalta

Avila, 2019)

Por otro lado, la importancia del turismo también reside en otro pilar denominado
sociocultural, por lo que en este aspecto el ser humano puede interactuar, conocer de
cercay en vivo otras culturas, otras sociedades, otros habitos vivenciales y otras areas

geogréficos (Bembibre, 2011)
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Desarrollo turistico

Segun Pearce (1991) el desarrollo turistico puede definirse como el abastecimiento y
la mejora complementaria de los recursos, atractivos, infraestructura y planta turistica
de un determinado destino turistico, donde debe primar la eficiencia y la eficacia para

satisfacer las necesidades que los turistas esperan alcanzar.

A su vez, el desarrollo socio- econdmico y la forma fisica que arrogue el desarrollo
turistico dependeran de las tipologias de servicios que soliciten los turistas que visitan,
asi como con el tipo de emprendimientos que se puedan desarrollar en la localidad, en
consecuencia, todo ello trascendera en el escenario de generacion de empleo (Santana,

2003)

Entonces, para lograr un desarrollo turistico es necesario contar con la cooperacion de
todos los agentes que se encuentran implicados en el sistema turistico, donde los
principales favorecidos son las empresas privadas y la comunidad, ya que la mayor

parte de las entradas econdmicas van dirigidas a estos.

Cabe sefialar que, la apropiada optimizacion de los recursos disponibles de la zona, un
plan de trabajo que involucre unir y coordinar las distintas disciplinas que interceden
en el desarrollo turistico y, sobre todo, el adecuado fortalecimiento turistico, pueden
conjeturar la diferencia entre obtener un producto turistico competitivo o un producto

mediocre que podria desaparecer con el tiempo (Ochoa et al., 2012)
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2.2.3. Fortalecimiento turistico

El fortalecimiento orientado a las comunidades comprende distintas fases sucesivas
mediante el cual los érganos de una comunidad despliegan de manera vinculada las
capacidades y recursos, para controlar su entorno de vida, para ello deberan estar
comprometidos, conscientes y criticos, a fin de obtener la evolucién de su habitat

segun sus necesidades o ambiciones que quieran alcanzar.

Montero citado por Villalta (2019) afirma que fortalecer es desarrollar control y
superioridad sobre las condiciones de vida, sobre el medio ambiente y sobre los

recursos necesarios para gque esa vida sea considerada buena.

Segun el diccionario de la Real Academia Espafiola define palabra fortalecimiento
como la accidn y efecto de fortalecer, agrega también que fortalecimiento es la esencia

que hace fuerte un lugar o una poblacion.

Por consiguiente, el fortalecimiento turistico “son las propuestas, procedimientos o
cambios que procuran conseguir como resultado el desarrollo y la potenciacion de los
atractivos o productos turisticos, a fin de lograr el bienestar colectivo y a la superacién

de las localidades” (Villalta, 2019, pag. 25)

Habria que afiadir que, para fortalecer el turismo se debe aprovechar todas las riquezas
culturales (complejos arquitectonicos, gastronomia y artesania tradicional, etc.) y
aquellos elementos turisticos del destino, con la finalidad de ofrecerle al turista la
vivencia de una experiencia Unica y exhaustiva, pero que a la vez permita el impulso

progresivo de los emprendedores turisticos y la comunidad.
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Mondragon & Salvador (2019) mencionan que las industrias estan sujetas a constantes
cambios, lo mismo sucede con las actividades turisticas, debido a la evolucion de las
maultiples necesidades de los turistas, esto ha generado desarrollar nuevas tendencias
entrono al turismo, entonces resulta de gran importancia un enfoque de fortalecimiento
del turismo en todos sus aspectos, pero sin dejar de lado los lineamientos que permite
hacer un turismo con responsabilidad y que favorezca el desarrollo sostenible del
lugar, es decir, sin causar dafios a los bienes patrimoniales, al medio ambiente y sobre
todo respetando sus rasgos originales (identidad cultural) y que los principales

beneficiados sean los integrantes de las comunidades.

Pues bien, la gastronomia se ha convertido como un factor clave de atraccion para
definir la competitividad de los destinos turisticos y pretende dar respuesta a un tipo
de turista cada vez mas identificado con la busqueda de lo autéctono y de los elementos

culturales de la zona geogréfica que visita (LOpez & Margarida , 2011)

De este argumento, se deduce que la gastronomia de cierta forma fortalece la evolucion
turistica, dado que, los turistas la ven como la posibilidad de conocer mejor la cultura
de un lugar, pero no es solo el acto de probar la comida que atrae turistas por motivos
culturales, sino la posibilidad de conocer los rituales, tradiciones y habitos asociados
a la gastronomia de un pueblo, la eventualidad de estar presente en ferias
gastrondmicas o ser participe en la elaboracion de comidas de un determinado lugar

(Acle et al., 2020)
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Estrategias para el fortalecimiento turistico

Los individuos cambian, de igual forma las motivaciones, también los clientes asumen
otro tipo de exigencias y el mercado se tiene que ajustar a las nuevas exigencias,
necesidades, gustos o preferencias. Entonces, las infraestructuras, equipamientos,
educacion de las personas, calidad e innovacién, son elementos que se deben de tener

en cuenta ante la posible demanda turistica (Villalta, 2019)

Para ello se debe establecer estrategias que conlleven potenciar a los destinos turisticos
como lugares competentes para realizar actividades turisticas, pensando en los turistas
de distinta indole y edad. Es asi, que para lograr el fortalecimiento turistico de los
destinos se debe poseer informacion detallada sobre el area, las condiciones y las
normas o politicas establecidas, de tal forma que se puedan plantear las estrategias de

fortaleciendo.

Escamilla (2017) menciona que las estrategias para fortalecer el turismo se acenttian
en la mejora de la infraestructura y el equipamiento que existen en los destinos de
mayor afluencia turistica, inclusive las politicas de promocién o marketing aportan al

fortalecimiento turistico.

Por su parte, Chaquinga & Esparza (2016) sefialan que la creacion o afianzamiento de
los atractivos turisticos forzosamente fortalecen el turismo, esto sin duda alguna

generar flujos turisticos.

Otra estrategia es intensificar proyectos de inversion publica o privada, con la finalidad

de mejorar la calidad de los destinos turisticos y de las comunidades (Escamilla, 2017)
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En cambio, Razak (2018) sefiala que las marcas turisticas (marca pais 0 marca ciudad)
es un componente clave en la diferenciacién y el prestigio del destino turistico, por
ello, una buena estrategia para el fornecimiento turistico es instituir o posicionar la
marca, porque admite que un destino turistico pueda ser comercializado y visualizado

a través de mas canales, consiguiendo llegar a mas consumidores turisticos.

Evidentemente una estrategia fundamental es incluir o adaptar de los activos culturales
(bienes tangibles e intangibles asociados a la identidad cultural) a los 16gicos requisitos
de la dindmica turistica, pero sin transfigurar en algo nuevo o ajeno a la identidad

cultural autdéctona de la zona (Chaquinga & Esparza, 2016)

Ya para terminar, hay que resaltar que no se puede fomentar el desarrollo o
fortalecimiento turistico sin antes haber realizado un analisis de impacto sociocultural
y ambiental de la comunidad, incluso si no se cuenta con la participacion activa de la
poblacion local. En efecto, una estrategia para el desarrollo o fortalecimiento turistico
sera el trabajo mancomunado entre autoridades, poblacidén y empresa privada, que

implique un desarrollo socioeconémico de la comunidad.

2.2.4. Lagastronomiay su aporte al turismo

Hasta hace pocos afios la gastronomia no era tocada por los gestores turisticos para
conquistar, fomentar o motivar flujos turisticos, pero en la actualidad muchos destinos
han tomado a la gastronomia como una oportunidad de caracteristica cultural para

diferenciarse de otros lugares y contribuir un valor agregado a la oferta turistica.

De esta manera, la gastronomia logra convertirse como un apreciado recurso turistico,

porque en ella se enclaustra las tradiciones, historia y cultura de un lugar, entonces este
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vinculo de elementos coopera de cierta forma en la motivacion para que un turista opte
por un destino, por lo que sumamente importante para cualquier destino apostar por el

valor o potencial de su gastronomia.

El aporte que tiene la gastronomia sobre el turismo es muy significante y excepcional
dado que es una de las mejores formas de estar al tanto y conocer un destino turistico,
a lavez, se aprende sobre diversas cuestiones que dan origen a los mas variados habitos
de consumir alimentos, su historia, tradiciones, costumbres, rituales y sabores

(Vivanco, 2021)

Ruiz (2018) sefiala que el turismo es ocio y entretenimiento, pero también es un acto
cultural, indica que, desde este punto de vista el concepto de gastronomia involucra
aspectos culturales, por lo que, beber o comer un plato tipico es una forma de
interactuar con la poblacién local que, para muchos visitantes, consumir tradicion y
ser participes de la cultura gastronémica ha logrado una parte esencial de experiencia
turistica, entonces la gastronomia contribuye al fortalecimiento del turismo, dado que
a traves de ella se pueden atraer perfiles de turistas diferentes que realizan un mayor

gasto que el turista tradicional, y que ademas, desestacionalizan el turismo.

Rutas gastronémicas

Las rutas gastronomicas se constituyen en torno a la gastronomia tradicional y se
ofrecen a quienes optan de placeres y actividades coherentes con los elementos
distintivos de: comida, produccidn agricola, actividades rurales, entretenimientos en

la naturaleza y actividades propias de la cultura regional (Prieto & Triana, 2019)
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2.3.Marco Teo6rico

Identidad cultural gastronémica del Peru

La revolucién de la gastronomia es un fendmeno que no ha pasado desapercibo en el
semblante de la realidad peruana; y lo ha demostrado en el dinamismo y
fortalecimiento del turismo y desarrollo del pais, pero todo ello en base al

mancomunado espiritu creativo y emprendedor de sus pueblos.

De acuerdo con Lopez Garay (2015) la gastronomia peruana se enfatiza por su
originalidad, diversidad, fusion con otras culturas gastronémicas debido a la conquista,
formula mixtura de aromas y texturas; de esta manera demuestra ser una de las mejores
expresiones culturales a nivel mundial; ya que se basa en una riqueza cultural histérica,

fruto del caracteristico mestizaje.

Flores (2006) afirma que las particularidades que tiene la gastronomia peruana, no la
tiene ninguna ciudad del mundo, debido a que la historia del Peru incursiona en torno
a su comida desde hace miles de afios, ademas los insumos que muestra se vienen
cultivando desde edades primitivas y no se trata insumos alimenticios que se cultivaron
por si solos, sino que distintas etnias y culturas que poblaron el Perd ya los
domesticaban, esto se respalda en los indicios hallados en distintas zonas del territorio
peruano, pero ademas tiene una representacion magica religiosa que le proporciona un
profundo comprendido de simbologia cultural; por lo tanto, la gastronomia del Pert se

manifiesta como una singular expresion de identidad cultural.

Hay que recalcar que la cultura gastrondémica peruana no es pura, sino “mestiza”, es el

resultado de fusion cultural, y perfecta mezcla entre las mejores expresiones culturales,
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es decir, la gastronomia peruana es muestra de identidad cultural, y llama la atencién
por su diversidad, no sélo en cuanto a recursos, sino pueblos, historia, geografia, flora,

y fauna, que, aungue no parezca, repercuten sobre la comida peruana (L6pez, 2015)

En consecuencia, cada elemento de la gastronomia es simbologia de identidad, y las
poblaciones se consideran realmente identificados con sus comidas como parte de su
cultura, ya que la gastronomia va mas alla del placer por una comida en especial, mas

bien establece valor simbélico de expresiones culturales de una comunidad.

En definitiva, nadie puede negar el auge que hoy ha escalado la gastronomia del Per(
y la forma como es apreciada en el mundo, este orgullo gastronémico que tienen los
peruanos, el afecto por sus raices étnicas, por sus costumbres y tradiciones, €so es
identidad. Este éxito gastrondmico de los peruanos paralelamente esta trayendo varios
beneficios, no solo en la superacion de los restaurantes, sino que de cierto modo

fomenta y fortalece al turismo, instituyendo un modelo s6lido de identidad nacional.

La gastronomia peruana como patrimonio cultural

Como ya lo habia sefialado Fusté Forné (2016) el patrimonio gastronémico es un
componente de comunicacion cultural adherida a practicas alimenticias, por lo que a
través de ello se manifiestan las tradiciones, costumbres y los distintivos particulares

de una determinada poblacion.

El temperamento y sofisticacion de la gastronomia peruana anida en su variedad, ésta
implica la conservacion de practicas alimentarias instituidas desde el inicio de gestion

y valoracion de la diversidad como resultado de la interaccion de las personas con
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condiciones medioambientales particulares y procesos historicos propios (Canepa

Koch et al., 2011)

En ese sentido, la gastronomia se trasfigura en un elemento que distingue a los
pobladores y su comunidad. Asi, todo lugar o territorio cuenta con distintos atributos
gastrondmicos entre comidas, postres y bebidas que son tipicos y se elaboran desde
tiempos antiguos, pero a su vez estan vinculados a elementos imperceptibles que son

tradiciones, costumbres, creencias, entre otros que giran alrededor de ella.

Sin duda alguna, la gastronomia es patrimonio cultural inmaterial de cualquier
sociedad, porgue a través de ella se confirma el dogma de las practicas alimentarias o

costumbres de un lugar y de sus tradiciones hereditarias.

Por ello, Roca Rey (2011) indica que, el Gobierno de Pert ha convertido la
gastronomia en bandera de la identidad cultural, lo que le ha valido para que la
milenaria gastronomia peruana logre obtener el galardon de Patrimonio Cultural de las
Américas, concedido por Organizacion de Estados Americanos (OEA), este galardon
ha servido de antesala para que actualmente logre el reconocimiento de Patrimonio

Inmaterial de la Humanidad.

Es necesario tomar en cuenta que los peruanos han pasado varias décadas para
revalorar su identidad cultural, lo que ha reafirmado su identidad a nivel nacional y
regional, esto ha logrado que cada ciudad del Peru encarne sus tradiciones, costumbres,
folclore, atractivos turisticos y todos los eventos culturales que puedan ofrecer, pero

en este contexto, lo que mas se destaca es la gastronomia de cada region, por lo tanto,
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la cocina de la herencia peruana esta envuelta en el cuerpo de percepciones y métodos

gue se transmiten a las generaciones futuras.

En efecto la gastronomia, como patrimonio cultural y turistico, “es una accién del
inmortal retorno, una conmemoracion ancestral mas alla del recuerdo de lo comido y
bebido que remite a los saberes y sabores auténticos de una poblacién como parte de

su identidad” (Curvelo et al., 2019, pag. 24)

Saberes y sabores milenarios

- Insumos orginarios

Guardia (2020) sostiene que cada insumo, cada plato, cada estructura de la comida y
todos los componentes que forman una cultura gastronémica estdn mutuamente
relacionados, estan influenciados no solo por el pasado, sino que de forma habitual se
interpreta y practica como una tradicion, pero también estan fragiles a nuevos
acontecimientos resultado tanto de dindmicas internas, como de la incorporacion de
elementos externos, obteniendo como resultado, significados de una comida que no

estd completamente definida.

La gastronomia peruana es el resultado de la combinacidn entre los insumos de origen
propio y que fueron cultivados desde época precolombina con aquellas précticas
ancestrales que se heredaron de los pobladores veteranos, pero no se podria dejar de
lado la mezcla que se proporciond con otras culturas gastronémicas como parte de la

conquista o inmigracion.
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Hoy, la gastronomia del Peru no solo asombra por su conquista de paladares exigentes,
sino también por el empleo de sus productos o insumos nativos incluyendo los métodos
y técnicas culinarias ancestrales adquiridas de las antiguas humanidades y a pesar del

paso del tiempo aln predominan y siguen puestos en practica.

Los pobladores del Peru prehispanico utilizaban distintos insumos para elaborar sus
comidas, consumia quinua, papas, maiz, pallares, tarwi, mani, tomate, zapallo, cacao,
rocoto, el aji llamado uchu en aquellos tiempos y apreciado hoy como un elemento
basico dentro de la gastronomia peruana y otros distintos insumos, en los cobijos se
servian gran cantidad de pescados y otros derivados maritimos, los pobladores incaicos
también incluian en su dieta carne de venado, pato, cuy, guanaco, alpaca y llama (De

la Fuente de Diez Canseco, 2017)

Las convicciones mas arcaicas de insumos alimenticios hallados en el Per( incluyen a
la oca, el olluco y a la papa, hoy considerada como uno de los productos mas
significativos dentro de la culinaria mundial. El territorio peruano es consagrado con

mas de tres mil multiplicidades de papas nativas.

Durante la época prehispanica, se pudo apreciar un significante nimero de expresiones
figurativas relacionadas con la comida, tanto la forma en que se bebe como las plantas
y animales comestibles, asi como los medios para adquirir alimentos, con factores
propicios o desfavorables a la agricultura, la caza, la pesca y los rituales que influyen

(Céanepa Koch et al., 2011).

Cabe sefialar que las principales ventajas de los incas fueron el manejo racional de los

recursos, el aumento del area en la que se cultivaban algunos alimentos, asi como el
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fortalecimiento de las capacidades de produccion, distribuciéon y almacenamiento.
Desde el punto de vista culinario, esto significa que junto a cambios importantes en la
dieta de las poblaciones incorporadas al Tawantinsuyu, existe un intercambio flexible

de conocimiento, tecnologia, juicio y el contenido icénico de la comida.

Segun De la Fuente de Diez Canseco (2017) los europeos hallaron en América gran
cantidad de productos de la tierra que eran la base de la alimentacion de los pueblos
nativos, que, al ser llevados al Viejo Continente, fueron adoptados por su gastronomia

y, hoy en dia, constituyen la base de platos distintivos de algunos de sus paises.

Garcilaso de la VVega en sus Comentarios Reales, citado por Berrios (2014) menciona
que los insumos que el Pert brindé al mundo, luego de la conquista y durante los
primeros afios de la colonizacion, fueron muy importantes, entre ellos la papa, la yuca,
el camote, la quinua, el maiz, el aguacate, el tomate, la calabaza y el frijol, se llevaron
también el aji, mani, licuma, natillas, vainilla, papaya, pifia, amoniaco, coca y muchos

otros insumos.

- Practicas alimentarias

En la gastronomia peruana, las practicas alimentarias no se someten a un conjunto de
antologias representativas de un grupo en particular, sino que ella en su totalidad
establece una arena de disputa y de faena social e histérica, a través de ella diversas
comunidades y la nacion van redefiniéndose uno a otro, ya sea salvaguardando
recopilaciones especificas o innovando creativamente, pero sin dejar de lado lo

autdctono, resistiendo a veces los modelos predominantes (Céanepa et al., 2011)

51



Las costumbres de cuando, como y porqué comemos y hasta como elaboramos las
comidas, es la cognicién causal de las practicas alimentarias culturales, esto se
transfigura en una representacion social y simbolica de una poblacién, los cuales han

sido constituidos a través del tiempo, la historia de la sociedad y de nuestra existencia.

Es decir, tras la proporcidn de nuestros habitos, practicas y preferencias alimenticias
existe un soporte estructural, que no solo hace referencia a estructuras de tipo
econdémico, sino también politicas, psicoldgicas y sobre todo socioculturales, las
cuales son permanentemente dindmicas y en este sentido inacabadas (Curvelo et al.,

2019)

Uno de los campos donde se puede estimar la importancia y gusto por la comida en la
sociedad peruana es el linguistico y el de la tradicion oral, la musica y las canciones
durante las actividades relacionadas con la produccion de alimentos son un claro

ejemplo de estas expresiones orales (Canepa et al., 2011)

Actualmente, la vida rutinaria de todas las poblaciones rurales del Per( se desarrolla
en gran parte en torno a su cocina, en este espacio se elaboran las comidas, se congrega
a los integrantes de la familia, alli dialogan, comparten sus alegrias y tristezas, pero
también realizan festividades de distinta indole, este compartir de alimentos establece

lazos de vivencia en armonia, comunicacion y dialogo.

Céanepacetal., (2011) menciona que en tiempos de la colonia en ocasiones los indigenas
se burlaban de los espafioles porque, a diferencia de ellos, los espafioles no compartian
y tampoco intercambiaban los alimentos como ellos, esta percepcion se traduce a su

vez en practicas ritualizadas, si apelamos a un ejemplo, una costumbre muy popular
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era la ingesta de comidas en forma grupal después de haber culminado las faenas del
campo, inclusive, en épocas prehispanicas toda actividad productiva, politica o

religiosa terminaba en un agasajo para todos los presentes.

También podemos registrar la importancia ritual de los alimentos en situaciones
fanebres, Canepa et al., (2011) de cierto modo todavia se acostumbraba dar de comer
y beber durante el velorio y el entierro del fallecido, al compés de canciones tristes y

lamentoso, velorio que dura entre tres o cuatro dias.

En lineas generales, la semejanza entre la comida y las festividades es una
particularidad ancestral que todavia se difunde en todo el territorio, y a través de esta

singularidad las poblaciones reafirmaban su identidad cultural.

Por otra parte, en el Per( las précticas alimentarias ya eran empleadas desde afios
previos a la cultura incay varias perduran en la actualidad, practicas que son empleadas

principalmente en la zona andina.

Olivas (2008) menciona que en la cultura inca no existia variedad de condimentos,
esto significaba un pobre gusto o sabor de las comidas, sin embargo, esto no fue
obstaculo para alcanzar una rica gastronomia casi natural, se empleaban distintas
hierbas aromaticas como huacatay, paico y la mufia, se incluia las variedades de aji,
también emplearon métodos que consistian en cubrir las carnes de peces en diferentes
hojas de platanos o bijao, luego se cocinaban a vapor o en agua hirviendo, su busqueda
de investigacion sustenta que las practicas mas utilizadas por los pobladores incas para
elaborar sus alimentos eran el hervido y el secado de papa, practicaron el soasado y el

arrimando del alimento al fogon o tullpa, el asoleado que ayudo a levantar el sabor
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dulce de algunos alimentos, el tostado que un antecedente relevante de ello es la

“cancha”.

De la Fuente de Diez Canseco (2017) menciona que para cocinar sus alimentos
utilizaban vasijas de barro y en ocasiones organizan grandes banguetes con carnes y
verduras del horno de barro natural llamadas pachamancas o huatias. Elaboraban
distintas bebidas que las obtenian del maiz al que llamaban chicha y la que obtenian
de la yuca la llamaban masato. Los indigenas aprovecharon la chicha para macerar la
carne de pescado y los comian agregandole aji y sin ningln termino de coccion, esto

daria lugar a lo que hoy denominado ceviche, considerado plato de bandera del Peru.

Asi pues, las practicas alimentarias en el Per( se establecen como la Unica evidencia
de una tradicidén de cultura viva, que detallan un conjunto de platos y bebidas que son
expresiones de identidad regional y nacional propia que son el resultado de tres
procesos: la resistencia y continuidad a lo largo de la historia de una serie de
ingredientes, formas de preparacion y usos sociales que tienen seriedad en la tradicion
culinaria'y que han conseguido tener lugar y sentido para las poblaciones del presente;
la evolucion dindmica mediante procesos de fusion, apropiacion y resignificacion
llevados a cabo por distintos sectores de la sociedad peruana y que incluyen desde los
esfuerzos de los sectores populares, hasta los de los creadores de la cocina de autor; y
la reproduccion de espacios culturales y sociales en los cuales la comida tiene vigencia
y guarda sentido como objeto de intercambio, medio de expresion o referente de

identidad (Canepa et al., 2011)

Finalmente, el alcance de los saberes y sabores milenarios es la manifestacion del

interés por las distintas caracteristicas de las comidas y bebidas propias de una cultura
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a los que acude el turista para conocerlos, saborearlos, degustarlos haciendo de ellos
un objeto o producto turistico que enclaustra un valor cultural, asi pues, la identidad

cultural gastronémica fortalece el desarrollo turistico (Curvelo et al., 2019)

Gastronomia: fortaleza del turismo en el Peru

La cultura gastrondmica peruana es una expresion cultural que irradia su historia
milenaria y la identidad de sus pueblos, que se enriquecié mediante la fusion con otras
aportaciones culinarias a causa de la aculturacion durante sus procesos coloniales, o
contrariamente, por el caracter resistente hacia sus propios rasgos culinarios; de alli la
fortuna de la gastronomia peruana, llena de costumbres y tradiciones, historia, de

colonialistas y de altercados por su espacio, su identidad y su emancipacion.

Hace poco tiempo atrés los operadores turisticos consideraban poco interés por la
gastronomia como un elemento anexo para atraer turistas; pero actualmente distintos
destinos turisticos vienen considerando su gastronomia como un factor idéneo para
diferenciarse de otros lugares considerandola como un aporte o valor agregado al

itinerario de viaje.

Una organizacion importante considerada uno de los vitales promotores del desarrollo
culinario en el Pert y que favorece en el progreso turistico es la Sociedad Peruana de
Gastronomia (APEGA), cuyo cometido es articular instituciones publicas e
inversionistas privados para liderar planes e investigaciones respecto a la gastronomia
en relacién al turismo, pero al mismo tiempo promueve y difunde la pluralidad de las
comidas regionales, enfocandose en la revaloracién de los patos tipicos y tradiciones

de cada una de ellas.
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En ese sentido, la Organizacion Mundial de Turismo — OMT (2017) considera a “la
gastronomia como un recurso fundamental que fortalece la puesta en valor y
diferenciacion de los destinos turisticos”. De esta manera, la gastronomia se ha
convertido en un sector del mercado turistico donde el trabajo de los principales
actores (chefs, cocineros, ayudantes de cocina, etc.) son el eje principal de la cadena
de valor culinaria, quienes estan constantemente trabajando en proyectos culinarios,

con el fin de preservar la identidad y el sentido de pertenencia.

Por otro lado, en el afio 2017 un estudio elaborado por la Comision de Promocion del
Pert para la Exportacion y el Turismo (PromPer() dio parte que la gastronomia
peruana sigue en apogeo, escalando cada vez mas y obteniendo galardones de
reconocimiento mundial, estos cometidos se han alcanzado gracias a las
particularidades, la variedad de sabores y mixturas, pero a la vez trasfiere tradicion y
cultura al momento que se exhibir y degusta un determinado potaje. También brinda

distintas oportunidades en el desarrollo de las actividades turisticas.

A razén de ello, las entidades turisticas peruanas han concebido y han establecido
diferentes estrategias para que la gastronomia pueda incentivar y fomentar el turismo.
El valor por la identidad cultural, la marca Per(, las ferias y rutas gastrondémicas, el
marketing gastronémico, entre otras estrategias que estos gremios han efectuado, les
ha concedido beneficios muy significativos y han logrado el desarrollo turistico en

distintos lugares del norte, centro y sur del Perd.

En conclusién, la gastronomia fortalece y brinda un valor significativo al desarrollo

turistico, trascendiendo no solo en el aspecto econdmico, sino también el aspecto
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sociocultural. Se reafirma entonces que sin duda alguna la gastronomia es una fuente

que dinamiza el turismo en un destino turistico.

2.4.Definicién conceptual

Actividades turisticas: Son las acciones que realizan los turistas para que se

materialice el turismo (Ministerio de Comercio Exterior y Turismo, 2011)

Comida tradicional: Toda la tradicion culinaria que se transmiten de generacion en
generacion en el contexto de una cultura y un espacio determinado, en las que se ha
practicado y conservado esta gastronomia a través del tiempo, se considera como el
plato, comida o bebida que representa los gustos particulares de una region o

comunidad (Ayape, 2021)

Cultura gastrondémica: Segun Angulo (2009) es una expresion cultural que
comprende, en algunos casos, religiosidad, ritos y tradiciones, pero también consigue
los habitos de comer y los conocimientos que se empelan para elaborar los potajes

aborigenes de una localidad, inclusive su historia.

Desarrollo turistico: Es el abastecimiento y la mejora complementaria de los
recursos, atractivos, infraestructura y planta turistica de un determinado destino
turistico, donde debe primar la eficiencia y la eficacia para satisfacer las necesidades

que los turistas esperan alcanzar (Pearce, 1991)

Fortalecimiento turistico: Son las propuestas, procedimientos o cambios que

procuran conseguir como resultado el desarrollo y la potenciacion de los atractivos o
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productos turisticos, a fin de lograr el bienestar colectivo y a la superacion de las

localidades (Villalta Avila, 2019)

Gastronomia: Es un concepto relacionado entre la cultura y la comida, porque la
gastronomia estudia diferentes componentes culturales considerando a la comida como

actor principal (Gonzales Lara, 2009)

Identidad cultural gastronémica: Es el conjunto de elementos que involucra
insumos originarios, conocimientos, practicas alimentarias heredadas y/o aprendidas,
ademas guarda relacion con costumbres y tradiciones, llegando a instituir comidas y
bebidas tradicionales formando parte del patrimonio gastronémico de un determinado

lugar (Flores Carrasco, 2016)

Patrimonio cultural: Incluye bienes tangibles e intangibles obtenidos de las
generaciones arcaicas; el patrimonio cultural circunscribe elementos o simbolos del
pasado incluso las costumbres, celebraciones, objetos, creencias, tradiciones, bailes,
cantos, lenguas, técnicas, modas, usos, expresiones 0 modismos y elementos ajenos

que se incorporan a una cultura viva (Norrild, 2002, citado de Bakula, 2000)

Patrimonio gastronomico: Es un elemento de valor cultural conferido por el ser
humano a sus comidas o bebidas tradicionales y que a través de ellas se muestran sus
aspectos de idiosincrasia propia, sus costumbres y sus tradiciones de la cultura
gastrondmica de un lugar, pero a su vez generan emociones o0 sentimientos mediante

su consumo o remembranza (Baratero et al., 2020)
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Practicas alimentarias: Se establecen como la Unica evidencia de una tradicion de
cultura viva, que detallan un conjunto de platos y bebidas tradicionales que son

expresiones de identidad regional y nacional (Canepa et al., 2011)

Ruta gastrondmica alimentaria: La ruta gastronémica alimentaria es un itinerario
que accede a conocer y complace de forma organizada el proceso productivo
agropecuario, industrial, pudiendo incluir la experiencia de la degustacion de ciertas
comidas y bebidas tradicionales de la comunidad en base a productos producidos

dentro de ella (Montecinos, 2016)

Turismo: Segln Ibafez & Cabrera (2011) se entiende por turismo como aquella
actividad que se presenta cuando una o mas personas se trasladan a uno o mas sitios
diferentes de los de su residencia habitual por un periodo mayor a 24 horas y menor

de 180 dias, sin participar en los mercados de trabajo y capital de los sitios visitados.

Turismo gastrondmico: Se fundamenta en actividades de conocer, aprender, comer,
saborear y complacerse de la cultura gastronémica identificada con un territorio, por
lo que, no se puede hablar de turismo gastronémico sin hablar de la identidad

gastronémica como elemento de diferenciacion (Lopez & Gaztelumendi, 2019)

2.5.Hipdtesis

La identidad cultural gastronémica influye significativamente en el fortalecimiento del

turismo del distrito de Cajamarca.
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CAPITULO I

3. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1.Tipo de investigacion

El tipo de investigacion es correlacional, por lo que se determind cémo la identidad
cultural gastronomia influye en el fortalecimiento del turismo en la ciudad de
Cajamarca. Este tipo de investigacién tiene como intencion medir el grado de relacién
gue exista entre dos 0 méas conceptos o variables, miden cada una de ellas y después,

determinan su vinculacion (Hernandez et al., 2014)

3.2.Enfoque de la investigacion

Segun Hernandez et al., (2014) los métodos mixtos representan un conjunto de
procesos sistematicos, empiricos y criticos de investigacion e implican la recoleccion
y el analisis de datos cuantitativos y cualitativos que bien podrian ser mediante
encuestas y entrevistas, que posteriormente se integran para lograr un mayor
entendimiento del fenémeno de estudio. En base a lo argumentado, la presente
investigacion consider6 un enfoque de cardcter mixto; es decir, mediante datos

cuantitativos y cualitativos.

3.3.Disefio de la investigacion

Respecto al disefio de la investigacion, es no experimental; por lo que, se solo se hizo
una indagacion sobre la identidad cultural gastronémica de la ciudad de Cajamarcay
posteriormente determinar su influencia al fortalecimiento turistico. No se afecto a

ninguna de las variables. A la vez es transversal, porque la recopilacion de la
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informacidn solo se dio en un momento especifico, para ello se consider6 el afio 2021.
La investigacion no experimental es conveniente para variables que no pueden o deben
ser maniobradas o resulta complejo hacerlo, el disefio no experimental resulta
apropiado ser transversal o transeccional, por lo que recogen datos en un solo momento
0 en un tiempo Unico (Hernandez et al., 2014), la finalidad es describir las variables y

determinar su interrelaciéon en un momento dado.

3.4.Métodos de la investigacion

Meétodo de observacién

Mediante este método se consiguio percibir deliberadamente los semblantes existentes
de la realidad en la investigacion, se empled este método para distinguir aquellos
aspectos que son iddneos a ser observados y que favorecen a la demostracion de la

hipotesis.

Método analitico — sintético

Se empled el método de analisis y sintesis ya que admitieron conocer la realidad
existente en el proceso de investigacion y formulacion de la hipétesis. Analitico:
porque observd la identidad cultural gastrondmica de la ciudad de Cajamarca y la
forma como influye en el fortalecimiento del turismo. Sintético: porque, luego de
recolectar la informacion, se extrajo lo mas esencial para llegar a cumplir con el
desarrollo de cada objetivo de la investigacion. Rodriguez & Pérez (2017) refieren que
el analisis se produce mediante la sintesis de las propiedades y caracteristicas de cada
parte del todo, mientras que la sintesis se realiza sobre la base de los resultados del

analisis.
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Meétodo inductivo

Este método permitio recopilar informacion especifica los compendios que implican
al tema de investigacion, admitié identificar el patrimonio gastrondmico y sus
elementos culinarios que aun persisten en la ciudad de Cajamarca, ademas coadyuvo
a determinar los factores que podrian causar la pérdida de la identidad cultural
gastrondmica. Su base del método inductivos es la regeneracion de hechos vy
fendmenos de la realidad, hallando los rasgos usuales en un grupo determinado, para
obtener conclusiones de los aspectos que mas lo caracterizan (Rodriguez & Pérez,

2017)

Meétodo explicativo

Debido a que se procurd exponer claramente el itinerario de la propuesta admitida con
el fin de conservar la identidad cultural gastronémica hacia el fortalecimiento del

turismo en la ciudad de Cajamarca.

3.5.Area de Investigacion

Pertenece al area de desarrollo turistico, en el pardmetro de desarrollo sostenible, ya
qgue este conocimiento otorgado servira para conservar la identidad cultural
gastrondmica de los pobladores cajamarquinos como aporte al fortalecimiento al

desarrollo turistico.

3.6.Poblacion y muestra

La poblacién determinada para el presente estudio de investigacion fue la ciudad de

Cajamarca. En cuanto a la muestra se consider6 un tipo de muestreo no probabilistico,
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y una muestra por conveniencia, que segun Battaglia citado por Hernandez et al.
(2014) la muestra por conveniencia esta formada por los sujetos disponibles, permite

su facil acceso para emplear ya sea técnicas de entrevista o encuesta.

La poblacion de la presente investigacion estuvo constituida por personas locales con
cogniciones gastronémicas, incluyendo autoridades de la comuna y servidores

turisticos (restaurantes de comida tipica)

De esta manera la muestra estuvo conformada por: 7 personas con amplio
conocimiento de la gastronomia tradicional de Cajamarca, 2 autoridades de la
Municipalidad Provincial de Cajamarca involucrados en el turismo y 12 servidores

turisticos.

3.7.Técnicas e Instrumentos de recolecciéon de datos

Técnicas

Observacion directa: Efectuada durante la visita a los atractivos turisticos mas
resaltantes de la ciudad de Cajamarca, donde se observo las caracteristicas de la
identidad cultural gastronomica y la presentacion de las comidas y bebidas

tradicionales de la ciudad de Cajamarca que ofrecen los servidores turisticos.

Entrevista: Dirigidas a los chefs con amplio conocimiento de la gastronomia
tradicional de Cajamarca, a costumbristas cajamarquinos y algunas autoridades de la
Municipalidad Provincial de Cajamarca involucrados en el turismo, con la finalidad
de alcanzar informacion mas profunda respecto a la identidad cultural gastronémica

de los pobladores cajamarquinos.
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Encuesta: Dirigidas a las 2 autoridades de la Municipalidad Provincial de Cajamarca
involucrados en el turismo y 12 servidores turisticos (restaurantes de comida
cajamarquina). La ficha de encuesta considero preguntas cerradas relacionadas al

presente estudio. (anexo 1)

Instrumentos

Libreta de campo: En donde se registro los detalles y caracteristicas de la identidad

cultural gastronémica de Cajamarca.

Cuestionario semi estructurado y ficha de encuesta: Con preguntas abiertas y
cerradas que se plantearon a los entrevistados y encuestados con el fin de recopilar la
informacion a profundidad para el proceso de dicho estudio de investigacién. (anexo

2y 3).

Se elabor6 una matriz de consistencia para lograr la validacion de instrumentos
empleado para el desarrollo de investigacion, el mismo que fue admitido por

especialistas en temas de investigacion (anexo 4)

3.8.Procesamiento y analisis de recoleccion de datos

La recoleccion de datos, se tabulé mediante la hoja de calculo en Excel 2016.
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Operacionalizacién de las variables

Tabla 1 Operacionalizacion de las variables

Variable Definicion conceptual ~ Dimensiones Indicador Técnicas Instrumentos
Conjunto de elementos que . . .
invoJIucra insur?ms Patrimonio EIES%S’ dulces 0 Estudio Libreta de campo.
i ebidas
originarios,  practicas gastronomico. > ticionales ylo  bibliografico. Cuestionaria
. alimentarias heredadas tipicos. _ S
Identidad ylo aprendidas, que llegan Entrevista. semiestructurado.
cultural a establecer platos, dulces
gastronomica 0 bebidas tradicionales T Fath_)res _ Que Encuesta. Ficha de encuesta.
Pérdida de la
que forman parte del g ° implican la pérdida
i oni i identidad 4" |3 jdentidad is
patrimonio gastronémico cultural Observacion Camara
de un determinado lugar  gactronémica. cultural directa. fotoarafica
(Flores Carrasco, 2016) gastronomica. 9 :
Son  las  propuestas,
procedimientos o camblo_s Acciones para
que procuran conseguir ~Salvaguardarla . " la _ .
como resultado el identidad cultura _ E_studllo. Libreta de campo.
desarrollo y la cultural gastronémica bibliogréafico.
Fortalecimiento  potenciacion de los  gastronomica. ' Cuestionario
turistico atractivos o productos Entrevista. semiestructurado.
turisticos, afin de lograrel  Megjorar de los ?rotp:Jesta parall
; ; . ortalecer e
bienestar colectivo y a la atractivos turismo en base a la Encuesta. Ficha de encuesta.
superacion de las turisticos.

localidades (Villalta Avila,
2019)

gastronomia.

Nota: La tabla muestra la definicion concisa como se realizara la medida de las caracteristicas del estudio.
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Matriz de consistencia

Tabla 2 Matriz de consistencia

P VARIABLES E c POBLACION Y
PROBLEMA OBJETIVO HIPOTESIS INDICADORES METODOLOGIA MUESTRA
General: General: (V1) Identidad Tipo de
¢Como influye la identidad Determinar la influencia cultural investigacion:
cultural gastrondmica en el de la identidad cultural gastronémica Es correlacional. De
fortalecimiento del turismo gastronémica en el enfoque mixto.
en la ciudad de Cajamarca?  fortalecimiento del Indicadores: Poblacion:
turismo de la ciudad de - Patrimonio Disefio de la Constituida por
Cajamarca gastronémico  investigacion: personas locales
Especificos: Especificos: . Es no experimental; se  con cogniciones
- ¢Cudl es el patrimonio -  Identificar la - Pérdidadela indago sobre la gastronémicas,
gastronémico que gastronomia identidad identidad cultural  autoridades de la
actualmente tiene la tradicional 'y sus cultural gastronémica de la comuna y
ciudad de Cajamarca? elementos culinarios — gastrondmica  ciudad de Cajamarcay servidores
o p . La identidad . : o
- ¢(Qué factores podrian que actualmente tiene su influencia en el turisticos.
L . cultural S
causar la pérdida de la la ciudad de . fortalecimiento
A . gastrondmic o
identidad cultural Cajamarca como - turistico. Es de corte
L a influye .
gastrondmica en la parte de suU o o (V2) transversal, porque la Muestra:
- . - - significativa . - o
ciudad de Cajamarca? patrimonio. Fortalecimiento informacion se  Muestreo no
s - mente en el o L RO
- ¢Qué propuesta se -  Determinar los fortalecimie turistico recopild en un probabilistico,
podria plantear para factores que podrian nto del momento especifico. es decir de facil
que la  identidad causar la pérdida de . Indicadores: acceso
P : : turismo del . - -
cultural gastronémica la identidad cultural - Salvaguardar ~ Técnicas: disponibilidad
- P distrito de Lo S
de la ciudad de gastronoémica - la identidad Estudio bibliogréfico., de los
. . : . Cajamarca. : -
Cajamarca permita el cajamarquina y las cultural Entrevista, Encuesta., entrevistados.
fortalecimiento del acciones  tomadas gastrondmica  Observacion directa. Conformada
turismo? para conservarla. . por: 7
- Proponer una ruta - Mejorar de Instrumentos gastrénomos.
gastrondmica los atractivos  Libreta de campo. 2 autoridades de
alimentaria que turisticos. Cuestionario turismo de MPC

permita mostrar la
identidad cultural
gastronomica y el
fortalecer el turismo
en la ciudad de
Cajamarca.

semiestructurado.
Ficha de encuesta.
Céamara fotogréfica.

12 servidores
turisticos.
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CAPITULO IV

4. RESULTADOS Y DISCUSION

RESULTADOS DE ENTREVISTA

¢ Qué es para usted a la identidad cultural gastronémica?

El profesor Juan Jave Huangal, costumbrista cajamarquino, menciond que la identidad
cultural son las manifestaciones culturales que se expresan en la sociedad
cajamarquina u otra sociedad como parte de su identificacion, dentro de ellas tenemos
a las danzas, la musica, el idioma, la vestimenta, entre otros. Pero al parecer la
identidad cultural resaltaria mas en la gastronomia, porque en ella se concierta una
serie de hdbitos alimentarios heredadas que forman parte de sus costumbres,
tradiciones o rasgos étnicos culturales de un pueblo incluyendo en sus celebraciones o
festividades tradicionales. Por ejemplo, dias previos a las fechas centrales del Carnaval
Cajamarquino, muchas familias de la poblacion elaboran la tradicional chicha de jora
que se la deja madurar en los urpos o payancas, algunos todavia la sirven en cantaros
0 en poto, cada quien tiene su propia receta (anexo 5); asimismo, en la visita a los
amigos, familiares o vecinos algunos todavia acostumbran invitar la chicha de jora o
frito cajamarquino revuelto en perol (anexo 6), acompafiado con pan de agua Yy aji,
otras familias ofrecen los chicharrones con mote o el cuy con picante de papa, pero si
se trata de aliviar la embriaguez se elabora el tradicional “sancocho” o sancochado que
desde muy temprano esta hirviendo en las ollas de barro. De ahi la copla: “Si quieres
cantar, si quieres bailar, a Cajamarca hay que visitar, cuyes con papa vas a comer, la

rica chicha del carnaval”. Esto es la identidad cultural gastronémica cajamarquina.
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Mientras que, por su rasgo étnico cultural, mencion6 que todavia persiste la ofrenda a
los difuntos, es una practica a modo de ritual, indic6 que en este acto se acostumbra
presentar la comida que mas le agradaba al difunto, acompafiado de frutas y chicha de
jora, colocandolo en la tumba, mediante rezos, canticos y velas prendidas. Asimismo,
todavia subsiste el landaruto, que también a modo de rito consiste en cortar la “landa”
(primer cabello de un nifio o nifia). En este acto las practicas alimentarias heredadas
consisten en asistir a los padrinos con banguetes de comida donde predomina los cuyes
fritos cruzados (anexo 7) con picante de papa servido en un plato muy grande o mates
(espacie de plato hecho de calabaza), mientras que los invitados otros potajes, la fiesta
se baila bebiendo chicha de jora o aguardiente. Resalté que ambos actos son mucho

mas notables en la zona rural de Cajamarca.

Por su parte el profesor Dolores Ayay Chilon, representante de las comunidades
indigenas quechuas en Cajamarca, sefialdo que todavia existen habitos alimentarios
costumbristas que se da en la conmemoracion de Semana Santa, muchos feligreses
cajamarquinos que conmemoran este acto religioso sin consumir carnes rojas y optan
por el consumo de carne de pescado, pero un plato muy caracteristico que se elabora
principalmente el Viernes Santo es el chupe de chiuche o chiclayo verde. Mientras
que, en la Fiesta de las Cruces de Porcén que se realiza el Domingo de Ramos, desde
la vispera el caldo de carnero con mote esta hirviendo en el fogon o “tullpa” (anexo 8)
a cargo de los patrocinadores, se utiliza la joijona (anexo 9), en ella se esparce la
cancha y pan para que acompafar al caldo que se sirve a los invitados y cargadores,
en el trayecto se va sirviendo la chicha de jora y el aguardiente en “cacho” (especie de

copa hecha de cuerno de toro. (anexo 10).
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También agregd que en las comunidades campesinas aun persiste las mingas, se invita
a los vecinos, amigos o familiares para realizar faenas en la chacra. Como practica
alimentaria en la mafiana se desayuna con los invitados el caldo verde acompariado de
harina de cebada o muro, a veces con pan de agua y aji molido en batan, durante la
faena se sirve la chicha de jora para saciar la sed, el almuerzo se sirve en la misma
chacra, esparciendo en la joijona mote, trigo pelado, cancha, papas sancochadas y aji
de huacatay (anexo 11) algunos sirven cuy con trigo graneado y papa. Otra costumbre
que permanece en las comunidades campesinas es la Mesa de Once, que se exhibe en
los bautizos o casamientos, en este acto se presentar sobre la joijona recortes de

biscocho y queso o quesillo (anexo 12), para que los invitados puedan degustar.

Por su parte, el Chef Yuri Gomez Camacho, director de la escuela de gastronomia Inka
Chef — Cajamarca, consider6 que Navidad se ha vuelto tradicional compartir el
chocolate, menciond que el que tiene mejor sabor y gusto es el “shilico”, es decir ¢l
que llega Celendin, las familias acompafian de las rosquitas manteca y queso

mantecoso. Algunas familias elaboran tamales, lechén al horno, entre otros.

Dentro de este contexto, el Mg. Rolando Malca Huaripata, docente de la Universidad
Nacional de Cajamarca de la escuela de turismo y hoteleria, sefialé que, la identidad
cultural gastronémica estd incorporada a la identidad cultural, “hablar de identidad
gastrondmica es hablar del patrimonio culinario que nos dejaron nuestros ancestros,
en ella se estipulan muchos elementos que nos identifican y nos hacen distintos de
otras sociedades, considerando principalmente a los habitos alimenticios y sus platos

tradicionales de nuestro pueblo cajamarquino”.
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¢, Cual es la gastronomia tradicional y sus elementos culinarios que tiene la ciudad

de Cajamarca como parte de su identidad cultural gastronémica?

El Sr. Isaias Mendoza Quiliche, chef ejecutivo del Hotel Kunturwasi, mencion6 que la
gastronomia de Cajamarca se refleja en los platos tradicionales que todavia se
conservan en la ciudad; por ejemplo, el caldo verde (anexo 13), que es un tipo de sopa
a base de papa y huevos y saborizada con hierbas endémicas como el paico, la mufia
o la chancua, molidas en batan, claro que con el pasar del tiempo la tecnologia viene
sustituyen algunos de estos elementos culinarios. Agrego que, otro plato tradicional es
el cuy acompariado con papa picante y trigo (anexo 14). Indica que, por lo general el
cuy se consume en las distintas zonas andinas del Peru, pero cada quien tiene su forma
de preparacion, los turistas nacionales y regionales son lo que mas optan consumir este
plato, 1o mismo sucede con el shdmbar su preparacion incluye pellejo de cerdo

chamuscado (anexo 15).

Por su parte, el chef Rafael Zavala Gdmez, especialista en gastronomia y cocteleria
sefialé que, el frito cajamarquino es un plato tradicional Unico, que forma parte de la
identidad de la gastronomia cajamarquina, porque solo se elabora en Cajamarca; en
postres considerd al quesillo con miel (anexo 16), considerando que los mejores

derivados lacteos son elaborados en Cajamarca y eso lo hace particular.

En tanto, el chef Omar Gutiérrez Rojas, presidente de la asociacion gastronémica de
Cajamarca, mencioné que la gastronomia cajamarquina es muy buena con sus platos
tradicionales. Por ejemplo, la cecina shilpida es un incono culinario que no se ve en
otro lugar del Peru, la forma de como preparar los cuyes en el distrito de Jesus que es

muy particular, el frito del distrito de Namora que siempre se acostumbra servir con
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su chicha de jora, las humitas (anexo 17), el dulce de chiclayo, el caldo de cabeza con
mote, el sancochado que se prepara por costumbre en las fiestas de carnaval, la chicha
de jora, el cafiazo, el dulce ocas, las cachangas en tiesto (anexo 18) son parte de la
comida tradicional cajamarquina, que principalmente se elabora en la zona rural.
“Considero que todos estos platos son tradicionales porque se adquirid6 de nuestros

abuelos; es decir, muchos afios de antigiiedad y se conserva con el paso del tiempo”

A continuacion, se detalla la gastronomia tradicional y sus elementos culinarios que
actualmente tiene la ciudad de Cajamarca:

Tabla 3 Gastronomia tradicional y sus elementos culinarios que actualmente tiene la ciudad de
Cajamarca

Platos, dulces y bebidas tradicionales Elementos culinarios tradicionales
- El caldo verde. - Los urposy payancas.
- El caldo de cabeza con mote. - Los cantaros.

- El sancochado. - El poto.

- El shambar cajamarquino. - Cucharones de madera.
- El cuy con papa picante y trigo. - Los peroles.

- El frito cajamarquino. - Ollas de barro.

- Lacecinashilpida. - Lajoijona.

- Las humitas cajamarquinas. - Los mates.

- El quesillo con miel. - Elcacho.

- El dulce de chiclayo. - El batan y el chungo.

- El dulce de ocas. - Eltiesto.

- Lachicha de jora. - Latullpa.

- El cafazo.

Nota: La presente tabla muestra los platos, postres y bebidas tradicionales de Cajamarca que adn
prevalecen y son parte del patrimonio gastronémico, todos ellos a juicio y cognicion de los entrevistados

¢ Cree usted que las nuevas generaciones de Cajamarca conservan su identidad

cultural gastronémica?

El profesor Manuel Rodriguez Gutiérrez Sub Gerente de Cultura de la Municipalidad
Provincial de Cajamarca sefial6 son pocos los jovenes de hoy que conservan la

identidad cultural gastronémica, esto se debe porque probablemente sus padres no les
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trasmiten como se realizan las preparaciones tradicionales de Cajamarca; por otro lado,
tienen acceden a internet y de manera virtual conocen amigos de otros lugares, conocen
lo que comen, incluso intercambian recetas, de esta manera algunos jovenes imponen
nuevas preparaciones dejando de lado lo tradicional, esto conlleva a la pérdida de

identidad cultural y por ende en la gastronomia.

El profesor Dolores Ayay sefial6 la nueva generacion poco a poco viene
menospreciando a la cultura andina, piensan que todo lo que viene de fuera es

importante.

Segun su criterio ¢ Qué factores podrian causar la pérdida de la identidad cultural

gastronomica en ciudad de Cajamarca?

Segun el Ing. Jaime Rodrigo Silva Santisteban, gerente de turismo, cultura y centro
historio de la Municipalidad Provincial de Cajamarca, sostuvo que el factor que podria
causar la pérdida de la identidad cultural gastronémica en ciudad de Cajamarca es la
aculturacion, entre ellos la sustitucion de insumos por otros que no son los nuestros y
la falta de consumo de nuestros platos tradicionales. Por ejemplo, cada dia es méas
dificil encontrar el pan de agua o pan torta (pan serrano), lo mismo esta sucediendo

con la chicha de jora.

Asimismo, el profesor Manuel Rodriguez Gutiérrez sefialé que la tecnologia y la
globalizacion son otros factores que podrian ser el causal de la pérdida de identidad

cultural y por ende en la gastronomia.

72



De manera similar el profesor Dolores Ayay sefialé que otras de las causas podrian
originar la pérdida de la identidad cultural gastrondémica seria la alienacion y la

globalizacion

En tanto, el Mg. Rolando Malca, manifestd que Cajamarca se ha vuelto una poblacién
cosmopolita debido a la actividad minera, muchas personas que se han desplegado por
trabajo han llegado con su propia idiosincrasia, entonces la inmigracion de personas

es un factor que también podria causar la perdida de la identidad gastronémica.

Tabla 4 Factores que podrian causar la pérdida de la identidad cultural
gastronémica
Factores causales

- Laaculturacion.

- Lasustitucién de insumos por otros que no son los nuestros.

- Lafalta de consumo de nuestros platos tradicionales.

- Latecnologia.

- Laglobalizacion.

- Laalienacion.

- Lainmigracion.
Nota: La presente tabla indica los posibles factores que podrian causar la pérdida de la
identidad cultural gastrondmica de Cajamarca, todos ellos a juicio de los entrevistados.

¢ Qué acciones han determinado como jurisdiccion gubernamental del sector

turismo de para conservar la cultura gastronomica cajamarquina?

El Ing. Jaime Rodrigo Silva Santisteban, sefiald6 que desde la gerencia de la
Municipalidad y la sub gerencia de turismo se ha determinado que la gastronomia
tradicional de Cajamarca se debe conservar y fortalecer. Para ello, de manera constante
realizamos y organizamos una serie de festivales gastrondmicos, ferias gastronémicas,
concursos, degustaciones y capacitaciones todo ello en relaciéon a la gastronomia

tradicional cajamarquina con la finalidad de rescatarla y conservarla mediante
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estrategias basicas y concretas que son: difundir las cualidades de nuestra gastronomia
tradicional y tipica, pero sin dejar de lado la cocina de autor entre ella la novoanding;
mejorar las técnicas y preparacion de los platos; por ultimo, capacitar a cocineros,

personas empiricas, emprendedores gastronémicos, etc.

El profesor Manuel Rodriguez, agregd que una de las ferias que ha tomado mucha
refulgencia es la denominada “Consume lo que Cajamarca produce”. Esta feria se
logré establecer mediante el trabajo articulado entre la Municipalidad y las empresas
privadas, con la finalidad ofertar el patrimonio agricola de los cajamarquinos, la
gastronomia, artesania, textileria, entre otros. En ese sentido, las entidades publicas
tenemos mucha responsabilidad por la conservacion del patrimonio cultural, dentro de

ello la gastronomia tradicional.

Tabla 5 Acciones tomadas para conservar la cultura gastronémica cajamarquina

Estrategias

Acciones

Difundir las cualidades de nuestra
gastronomia tradicional y tipica.
Mejorar las técnicas y preparacion de los

platos.
Capacitar a  cocineros,  personas
empiricas, emprendedores

gastronémicos, etc.

Organizacion de festivales
gastrondémicos.

Organizacion de ferias gastronémicas.
Concursos gastronémicos en base a la
gastronomia tradicional.

Capacitaciones con la finalidad de

rescatarla y conservarla

Nota: La presente tabla menciona las acciones tomadas para conservar la cultura gastronémica
cajamarquina, en base a los entrevistados.

74



¢ Cree usted que la gastronomia tradicional de Cajamarca fortalece el turismo

cultural?

Ing. Jaime Rodrigo Silva Santisteban: definitivamente la gastronomia tradicional tiene
mucha importancia y contribuye al fortalecimiento del desarrollo turistico porque tanto
los turistas nacionales e internacionales gustan de estos platos. Por ende, es uno de los
elementos importantes como parte del servicio turistico. Distintos lugares turisticos
han determinado que su gastronomia tradicional es de gran importancia, aporta
beneficios culturales hacia el turista que se interesa por conocer, y a la comunidad
quienes procuran conservar sus propias costumbres y tradiciones. Es decir, la
gastronomia como elemento cultural no puede estar desenlazada de las actividades

turisticas.

Profesor Manuel Rodriguez: la gastronomia tradicional como identidad cultural
gastronomica si aporta al fortalecimiento, ya que por tener sus propias particularidades
todo turista que arriba a Cajamarca no deja de probarla. Por ello, debemos conservar
lo que nos dejaron nuestros antepasados manteniendo su preparacion, sus insumos
nativos, etc. La poblacién cajamarquina es consciente que la gastronomia tradicional
favorece el desarrollo del turismo local, y por ende genera fuentes de empleo y mejoras
en la economia. Entonces se deben enfocar en brindar un servicio de calidad para una
mejor satisfaccion del cliente y seguir fortaleciendo el turismo mediante la

gastronomia.
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RESULTADOS DE ENCUESTA

Pregunta N° 1: ¢ Cudl es el cargo que desempefia en el establecimiento?

Tabla 6 Cargo que desempefia el encuestado

CARGO FRECUENCIA PORCENTAJE
Propietario 7 58 %
Administrador 3 25%
Chef/cocinero 2 17 %
Total 12 100 %

Nota: los datos que se muestra en la tabla fueron obtenidos de la aplicacion
de encuesta a los servidores turisticos (restaurantes de comida tradicional
cajamarquina)

Figura 1 ¢Cual es el cargo que desempefia en el establecimiento?

17% R
= propietario

administrador

25% :
chef/cocinero

Analisis: Del total de encuestados conformado por 12 representantes de los servidores
turisticos seleccionados que corresponde al 100%, se puede observar que el 58% son
propietarios del establecimiento, el 25% son administradores, mientras que el 17% esta

representado por chef/cocinero.

Se pude evidenciar que la mayoria de servidores turisticos (restaurantes de comida
tradicional), estan bajo la direccidn de sus propietarios, por lo que de cierto modo se garantiza

el control del establecimiento, repercutiendo en la satisfaccion de los clientes (turistas)
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Pregunta N° 2: ;Considera usted que la identidad cultural gastronémica es
conjunto de elementos (insumos originarios, practicas alimentarias heredadas y/o
aprendidas), que establecen la gastronomia tradicional de un lugar?

Tabla 7 Concertacion sobre definicion de identidad cultural gastronémica

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 12 100 %
No 0 0%
Total 12 100 %

Nota: los datos que se muestra en la tabla fueron obtenidos de la aplicacion de
encuesta a los servidores turisticos (restaurantes de comida tradicional
cajamarquina)

Figura 2 ¢Considera usted que la identidad cultural gastronomica es conjunto de
elementos (insumos originarios, practicas alimentarias heredadas y/o aprendidas),
que establecen la gastronomia tradicional de un lugar?

=Sl
= NO

Analisis: La figura N° 2 muestra claramente que el 100% de los encuestados considera la

definicion de la identidad cultural gastronémica, da lugar a la gastronomia tradicional.

Por tanto, la gastronomia es simbologia de identidad, es notable que muchos emprendedores
gastrondmicos cajamarquinos se consideran realmente identificados las comidas tradicionales

que expenden como parte de su cultura de Cajamarca.
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Pregunta N° 3: ¢ Considera usted que la gastronomia tradicional de Cajamarca
coadyuva a conservar la identidad cultural?

Tabla 8 Consideracion sobre si la gastronomia tradicional de
Cajamarca coadyuva a conservar la identidad cultural

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
De acuerdo 10 83 %
Indeciso 2 17 %

En desacuerdo 0 0%
Total 12 100 %

Nota: los datos que se muestra en la tabla fueron obtenidos de la aplicacion
de encuesta a los servidores turisticos (restaurantes de comida tradicional
cajamarquina)

Figura 3 ¢Considera usted que la gastronomia tradicional de Cajamarca
coadyuva a conservar la identidad cultural?

= De acuerdo
= Indeciso

En desacuerdo

Analisis: La figura N° 3 muestra que el 83% de los encuestados considera gue la gastronomia

tradicional de Cajamarca coadyuva a conservar la identidad cultural y un 17% esta indeciso

Dentro de este marco, se podria decir que la gastronomia tradicional si favorece en la
conservacion de la identidad cultural; dado que, mediante ella los pueblos expresan sus

costumbres y tradiciones, incluyendo parte de su historia.
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Pregunta N° 4: ;Cree usted que la identidad cultural gastronémica de Cajamarca

se va perdiendo a través del tiempo?

Tabla 9 Consideracion sobre si la identidad cultural gastronémica de
Cajamarca se va perdiendo a través del tiempo

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 9 75 %
No 3 25%
Total 12 100 %

Nota: los datos que se muestra en la tabla fueron obtenidos de la aplicacion de
encuesta a los servidores turisticos (restaurantes de comida tradicional
cajamarquina)

Figura 4 ;Cree usted que la identidad cultural gastrondmica de Cajamarca se va
perdiendo a través del tiempo?

gl

=Sl
NO

Andlisis: La figura N° 4 muestra que el 75% de los encuestados considera que la identidad
cultural gastrondmica de Cajamarca se va perdiendo a traves del tiempo y el 25% est4

determina que no se esté perdiendo.

De ello se puede deducir que, podria ser que las futuras generaciones muestren poco interés
por conservar la identidad cultural gastronémica de Cajamarca; sin embargo, ain persiste un
porcentaje que difunden la identidad cultural mediante la gastronomia tradicional, que bien

podria ser en las zonas rurales de Cajamarca.
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Pregunta N° 5: ¢ Al parecer la aculturacion y la tecnologia son los factores que causan la

pérdida de la identidad cultural gastronémica?

Tabla 10 consideracion de la aculturacion y la tecnologia como factores
causantes de la pérdida de identidad cultural gastronémica

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
De acuerdo 8 67 %
Indeciso 1 8 %

En desacuerdo 3 25 %
Total 12 100 %

Nota: los datos que se muestra en la tabla fueron obtenidos de la aplicacion de
encuesta a los servidores turisticos (restaurantes de comida tradicional

cajamarquina)

Figura 5¢Al parecer la aculturacion y la tecnologia son los factores que causan la
pérdida de la identidad cultural gastronémica?

= De acuerdo

indeciso

En desacuerdo

Andlisis: La figura N° 5 muestra que el 67% de los encuestados considera que la aculturacién
y la tecnologia serian los factores que causan la pérdida de la identidad cultural gastronémica,

el 25% se muestra indeciso y el 8% estéa en desacuerdo.

Considerando los indecisos y los que estan en desacuerdo, se puede derivar que la aculturacién
y tecnologia no serian los Unicos factores causantes que llevan a cabo la pérdida de la identidad

cultural gastronémica de Cajamarca; es un claro indicativo que existirian otros factores mas.
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Pregunta N° 6: ¢ Considera usted que la gastronomia tradicional de Cajamarca apetece

a los turistas?

Tabla 11 Consideracion sobre si la gastronomia tradicional de Cajamarca
apetece 0 no a los turistas

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 12 100 %
No 0 0%
Total 12 100 %

Nota: los datos que se muestra en la tabla fueron obtenidos de la aplicacion de
encuesta a los servidores turisticos (restaurantes de comida tradicional
cajamarquina)

Figura 6 ¢Considera usted que la gastronomia tradicional de Cajamarca apetece a
los turistas?

= Sj
= No

Analisis: La figura N° 6 muestra claramente que el 100% de los encuestados considera que la

gastronomia tradicional cajamarquina si apetece a los turistas.

Estos claros indicativos, nos permite deducir lo importante que es la gastronomia tradicional
de Cajamarca, sin duda alguna es notable que los turistas que arriban a la ciudad degustan la

comida tradicional y es de su total agrado.
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Pregunta N° 7: ;Considera usted que la gastronomia tradicional de Cajamarca es un

factor de suma importancia para el fortalecimiento turistico?

Tabla 12 Consideracion sobre si la gastronomia tradicional de Cajamarca
es 0 no un factor importante para el fortalecimiento turistico

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 11 92 %
No 1 8 %
Total 12 100 %

Nota: los datos que se muestra en la tabla fueron obtenidos de la aplicacién de
encuesta a los servidores turisticos (restaurantes de comida tradicional
cajamarquina)

Figura 7¢Considera usted que la gastronomia tradicional de Cajamarca es un
factor de suma importancia para el fortalecimiento turistico?

%

= Si
= No

92%

Analisis: La figura N° 7 muestra que el 92% de los encuestados considera que la gastronomia
tradicional de Cajamarca si es un factor de suma importancia para el fortalecimiento turistico,

mientras que el 8% menciona que no.

Estos antecedentes, nos permite deducir que es necesario fomentar el turismo gastronémico y
cultural considerando a la comida tradicional de Cajamarca como un elemento potencial para
mejorar la afluencia turistica, con miras a un desarrollo turistico, econémico y social. Ademas,
este indicativo muestra que la gastronomia tradicional como componente cultural de

Cajamarca esta claramente ligada a las actividades turisticas.
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Pregunta N° 8: ¢Considera usted que se debe conservar y revalorar la gastronomia

tradicional de Cajamarca con miras a un mejor desarrollo turistico?

Tabla 13 Consideracion sobre si se debe 0 no conservar y revalorar la gastronomia
tradicional de Cajamarca con miras a un mejor desarrollo turistico

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
De acuerdo 11 92 %
Indeciso 1 8 %

En desacuerdo 0 0%
Total 12 100 %

Nota: los datos que se muestra en la tabla fueron obtenidos de la aplicacién de encuesta a
los servidores turisticos (restaurantes de comida tradicional cajamarquina)

Figura 8 ¢ Considera usted que se debe conservar y revalorar la gastronomia
tradicional de Cajamarca con miras a un mejor desarrollo turistico?

= De acuerdo
= indeciso

= En desacuerdo

Andlisis: La figura N° 8 muestra que el 92% de los encuestados considera que se debe
conservar y revalorar la gastronomia tradicional de Cajamarca con miras a un mejor desarrollo

turistico, mientras que el 8% esta indeciso.

Dentro de este marco, se puede evidenciar que, al conservar y revalorar de la gastronomia
tradicional de Cajamarca como manifestacion cultural, esta se constituye como una alternativa

de desarrollo turistico, por ende, mejor desarrollo en el aspecto econémico, social y cultural.
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PROPUESTA DE UNA RUTA GASTRONOMICA ALIMENTARIA

Denominacion de la ruta gastronémica alimentaria

Luego del andlisis de la identidad cultural gastrondmica de la ciudad de Cajamarca, se
consider0 que una ruta gastronomica alimentaria podria ser un valor agregado para
Cajamarca y sus lugares turisticos anexos. EI nombre de la ruta gastronémica
alimentaria es “Saberes y sabores de los caxamarcas”, bajo dos consideraciones; la
primera, dar a conocer al turista la gastronomia tradicional que Cajamarca posee como
parte de su cultura; y la segunda, como valor agregado para fortalecer el desarrollo

turistico en la ciudad de Cajamarca.

Objetivos:

- Mostrar y dar a conocer al turista la gastronomia tradicional que Cajamarca posee
como parte de su cultura.

- Fortalecer el turismo en la ciudad de Cajamarca mediante una ruta gastronémica
alimentaria.

Implementacion de la ruta gastronomica alimentaria

Los establecimientos que conforman la ruta son Restaurant “Central Cajacho”—

Cajamarca, Restaurant "Valle Escondido” — Namora y Restaurant “El Gourmet” —

Cajamarca, todos estos establecimientos son de caracter turistico que tienen dentro de

su oferta platos tradicionales de la gastronomia cajamarquina. Para ello, se recomienda

a cada establecimiento contar con un colaborador que podria ser experto o empirico,

pero con habilidades para desenvolverse en publico y conocimiento sobre la

gastronomia netamente cajamarquina. Explicara a los turistas las bondades de cada
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plato, basado en su tradicion, los insumos a utilizar, las técnicas y los elementos

culinarios que se emplean y las ocasiones que se comparte cada uno de los platos

tradicionales expuestos (anexo 19)

Desarrollo de la ruta gastrondmica alimentaria

Tabla 14 Caracteristicas de la ruta gastronémica alimentaria

Nombre de la ruta

Tematica
Tipo de ruta

Ambito de la ruta

Duracién
Costo

“Saberes y Sabores de los Caxamarcas”

Cultura cajamarquina

Alimentaria

Interdistrital

Full Day

S/ 100 (cien soles) incluye todo el desarrollo del itinerario.

Nota: La presente tabla muestra las principales caracteristicas de la ruta gastrondmica alimentaria

propuesta por los investigadores.

Itinerario:

Tabla 15 ltinerario de la ruta gastronémica alimentaria

HORA LUGAR ACTIVIDADES
Inicio en restaurant Central Cajacho ubicado en el centro histérico de
Cajamarca Jr. Dos de mayo 581, aqui se disfrutara el tradicional
Restaurant desayuno cajamarquino (caldo verde, quesillo, pan de agua, cancha). El
8:00 am. “Central recibimiento serd con vestimenta tipica. Una persona especializada
Cajacho” explicard la elaboracion del desayuno, basado en su tradicion, los
insumos que se emplean, las técnicas y los elementos culinarios
utilizados. La musica de fondo cashua cajamarquina.
Centro Se realizara un City tour a, Iglesia San Francisco, Plaza de Armas de
9:15 am. P Cajamarca, Iglesia Santa Catalina (Catedral), Iglesia Belén y Cuarto de
histérico
Rescate.
Plazuela
. Monsenor Ubicado entre los jirones Guillermo Urrelo y Amalia Puga. Se accedera
10:00 am. Conrado . s
a la movilidad que enrumba al distrito de Namora.
Mundaca
Peralta.
= . Ubicadas en el trayecto Cajamarca — Namora, “Los Sapitos”
ormaciones . : ;. . -
. . caracteristicas formaciones geoldgicas de piedra volcénica de forma de
10:45 am. geoldgicas : o o . -
« -, 5apos que tienen muchos afios de antigliedad. Se observara el paisaje y
Los Sapitos .
toma de fotografias.
« Uno de los artesanos explicara el proceso de fabricacién de guitarras, a
Taller “Artes y . L -
. . la vez se tocara coplas de carnaval, exposicién de canticos de coplas de
11:20 am. guitarras . - . . . . )
" carnaval cajamarquino, se brindara con chicha de jora. Los turistas
Namororco . .
pueden adquirir souvenirs.
La recepcion sera con traje tipico de Namora. Una persona especializada
Restaurant L ., . . !
12:30 pm “alle expllc_ara la elaboracion del _sancochado_, el frlto_con chicharrén y_el cuy
) ' Escondido” con picante de papa con trigo y la chicha de jora, dulce de chiclayo,

basado en su tradicion, los insumos que se emplean, las técnicas y los
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1:45 pm.
3:45 pm.

5:00 pm.

elementos culinarios utilizados. La musica de fondo carnaval de
Cajamarca. Los participantes pueden escoger cualquiera de los tres platos
principales adicional a ello su chicha de jora.

Laguna San
Nicolas

Observacion del paisaje, paseo en caballito de totora, toma de fotografias.

Retorno a la ciudad de Cajamarca, hacia Restaurant El Gourmet

Restaurant “El
Gourmet”

Restaurant EI Gourmet ubicado en el centro histérico de Cajamarca Jr.
Dos de mayo 381, aqui se disfrutard la cena cajamarquina (humitas
cajamarquinas, cachangas de trigo, infusién). Una persona especializada
explicara la elaboracion de la cena, basado en su tradicidn, los insumos
que se emplean, las técnicas y los elementos culinarios utilizados. Con
mausica instrumental cajamarquina (la cuyanita, la pachilla,)

Fin del itinerario.

Nota: La presente tabla muestra el itinerario de la ruta gastrondmica alimentaria propuesta por los

investigadores.
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DISCUSION

La investigacion tuvo como objetivo determinar la influencia de la identidad cultural

gastronoémica en el fortalecimiento del turismo de la ciudad de Cajamarca.

Los platos mas representativos o tradicionales representan la cultura e identidad
cultural gastrondmica de un determinado lugar o destino turistico (Fajardo, 2021). La
identidad cultural cajamarquina resaltaria mas en la gastronomia; dado que, concierta
distintos habitos alimentarios ancestrales que hoy forman parte de sus costumbres y
tradiciones, dando lugar a su gastronomia patrimonial. Por ejemplo; el caldo verde, la
cecina shilpida, el cuy con papa picante y trigo, el frito cajamarquino, el sancochado,
la chicha de jora, entre otros mas. Resulta entonces que los platos y bebidas
tradicionales como patrimonio gastrondmico es muy significativo en todos los destinos

turisticos porque forma parte de su cultura.

La identidad cultural efectivamente se pierde con el tiempo porque las generaciones
actuales prefieren adaptarse a lo moderno méas que a sus raices, pero también debido a
la escasa transmision de habitos costumbristas y tradiciones (Jurado, 2019). En ese
sentido, se concuerda con lo argumentado dado que, muchos jévenes de hoy se acogen
a otras culturas y se adaptan con facilidad, dejando de lado a sus propios rasgos
culturales ocasionado la pérdida de su identidad cultural. Es por ello que, como la
gastronomia es inherente a la cultura e involucra distintos elementos tangibles e
intangibles, resulta una expresion cultural propia, a razén de ello, indudablemente se
debe conservar y trasferir de generacion en generacion para que no se pierda a traves

del tiempo y siga prevaleciendo la identidad cultural gastrondmica.
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La gastronomia tradicional influye en el desarrollo turistico, por ello es importante
potenciarlo y tomar medidas al respecto para conservarla y revalérala a fin de
fortalecer el desarrollo turistico de un destino (Fajardo, 2021). Debe sefialarse que la
gastronomia constituye uno de los elementos basicos en la visita de turistas, un turista
debe quedar bien satisfecho, porque quedara marcado en su experiencia qué y como
comid en ese lugar. Cajamarca es un destino turistico que se caracteriza principalmente
por el desarrollo de tipo cultural que dentro de ello involucra a la gastronomia
tradicional, la misma que debe ser fomentada, es obvio que cada turista que llega
siempre la va a querer degustar. Se debe recordar que le turista de hoy tiene un alto
nivel de conocimiento sobre las culturas de los distintos destinos turisticos; por lo que,
cuando se despliega espera satisfacerse de experiencias unicas e inolvidables en todos
sus aspectos dentro de ellas la comida del lugar. Entonces la gastronomia tradicional
como patrimonio cultural de las poblaciones y paralelamente considerada como
elemento complementario de las actividades turisticas si aporta al fortalecimiento del
turismo, de esta manera se da por admitida nuestra hipétesis determinado que la
identidad cultural gastronémica influye significativamente en el fortalecimiento del
turismo del distrito de Cajamarca. Por lo que, nuestra propuesta es un soporte de gran
importancia, que segun Beteta Noa (2020) indica que existen muchos destinos que no
estdn competentes para satisfacer la demanda de los turistas en base a comida
tradicional de la zona, entonces las rutas gastrondmicas sirven como apoyo
fundamental para resaltar la gastronomia tradicional, porque sujetan cultura e historia,
salvando la cocina tradicional y revalorando la identidad gastrondmica de la poblacion,

pero paralelamente aporta al fortalecimiento del desarrollo turistico.
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CAPITULO YV

5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1.Conclusiones

1. Mediante esta investigacion se logro identificar la gastronomia tradicional y
sus elementos culinarios que actualmente tiene la ciudad de Cajamarca y que
formaria parte de su patrimonio cultural, que son: el caldo verde, caldo de
cabeza con mote, el sancochado, el shambar cajamarquino, cuy con papa
picante y trigo, el frito cajamarquino, la cecina shilpida, las humitas, el quesillo
con miel, el dulce de chiclayo, el dulce de ocas, la chicha de jora y el cafiazo.
Como elementos culinarios: los urpos, payancas, los cantaros, el poto,
cucharones de madera, los peroles, ollas de barro, la joijona, los mates, el
cacho, el batan y el chungo, el tiesto y la tullpa. Hay que resaltar que los
elementos culinarios prevalecen més en las comunidades campesinas de
Cajamarca.

2. Se determind que los factores que podrian causar la pérdida de la identidad
cultural gastrondmica cajamarquina es: la aculturacion, la sustitucion de
Insumos por otros que no son los nuestros, la falta de consumo de nuestros
platos tradicionales, la tecnologia, la globalizacién, la alienacion y la
inmigracion.

3. Se logro proponer una ruta gastronémica alimentaria denominada “Saberes y
Sabores de los Caxamarcas”, la misma que permitiria mostrar la identidad
cultural gastronémica y a la vez fortalecer el turismo en la ciudad de

Cajamarca.
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4. Finalmente, el 92% de los encuestados considera que la gastronomia
tradicional de Cajamarca si es un factor de suma importancia para el
fortalecimiento turistico, dado que, la idiosincrasia de los platos y bebidas
tradicionales de Cajamarca como componente cultural esta ligada a las
actividades turisticas; por consiguiente, queda demostrado que la identidad

cultural gastronémica influye en el fortalecimiento del turismo.

5.2.Recomendaciones

1. A las instituciones educativas de nivel primario y secundario considerar
algunos temas sobre la identidad cultura gastronémica cajamarquina a fin de
dar a conocer la elaboracién de los platos tradicionales como parte del
Patrimonio y difundirlos para que mantengan a través del tiempo.

2. A la Municipalidad Provincial de Cajamarca, establecer otras acciones mas
sobresalientes fomentando emprendimientos que incluyan el rescate y
conservacion de la comida tradicional, para que esta se consolide como una
motivacion que implique el despliegue de turistas.

3. Alos empresarios del rubro gastronémico trabajar de manera mancomunada y
desarrollar otras rutas gastrondémicas que generen mejores expectativas

econdémicas y a la para un mejor desarrollo sostenible.
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ANEXQOS

Anexo 1. Aplicacion de entrevista
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AnNexo 2.

2

UPACU

Cuestionario de encuesta

UNIVERSIDAD PRIVADA ANTONIO GUILLERMO URRELO
Facultad de Ciencias Empresariales y Administrativas
Camrera Prof I de Adi 00 Turistica, hoteleria y gastronomis.

Estimado:

La presente entrevista, tiene por finalidad conocer su opinidn sobre diversos aspectos relacionados 4 la Identidad
Cultural Gastronémica y su Aporte al Fortalecimiento del Turismo en la Ciudad de Cajamarca.

Por favor, agradeceria que conteste con mucha clandad y sefiale la alternativa que mis se acerca a lo que usted piensa.

+Cuil es el cargo que desempeiia en el establecimiento?
PROPIETARIO [ | ADMINISTRADOR [ | CHEFICOCINERO [_|

+Concuerda usted que la identidad cultural gastronémica es conjunto de elementos
(insumos originarios, pricticas alimentarias heredadas y/o aprendidas), que establecen la
gastronomia tradicional de un lugar?

si[] No []

+Considera usted que la gastronomia tradicional de Cajamarca coadyuva a conservar la
identidad cultural?

DE ACUERDO |:] INDECISO D EN DESACUERDO |:]

+Cree usted que la identidad cultural gastronémica de Cajamarca se va perdiendo a través

del tiempo?
si[_] No []

oAl parecer la aculturacion y la tecnologia son los factores que causan la pérdida de la
identidad cultural gastronémica?

DE ACUERDO |:] INDECISO |:] EN DESACUERDO |:]

+ Considera usted que la gastronomia tradicional de Cajamarca apetece a los turistas?

si[] No[]

+Considera usted que la gastronomia tradicional de Cajamarca es un factor de suma
importancia para el fortalecimiento turistico?

st[] No [ ]
iConsidera usted que se debe conservar y revalorar la gastronomia tradicional de
Cajamarca con miras a un mejor desarrollo turistico?
DE ACUERDO |:] INDECISO D EN DESACUERDO |:]
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Anexo 3.

HPAcU

Cuestionario de entrevista

UNIVERSIDAD PRIVADA ANTONIO GUILLERMO URRELO
Facultad de Ciencias Emy iales y Admini
Casrera Prof ) de Admi i0a Turistica, hoteleria y g

Estimado entrevistado :

La presente entrevista, tiene por finalidad analizar la identidad cultural . dmica de la ciudad de Cajamarca y su
aporte al fortalecimi del Por favor, agradeceria que conteste con mucha claridad las siguientes
interrogantes:

| Nombre del entrevistado:

NO

PREGUNTAS RESPUESTAS

Qué es para usted a la identidad cultural
gastronémica?

(Qué pricticas ancestrales, procesos y/o
clementos gastrondmicos adn prevalecen
en Cajamarca?

(Qué  platos, postres o bebidas
tradicionales forman parte del patrimonio
gastronémico de la ciudad de Cajamarca?
LPor qué?

(Cree usted que las nuevas generaciones
de Cajamarca conservan su identidad
cultural gastrondmica?

Segiin su criterio (Qué factores podrian
causar la pérdida de la identidad cultural
gastronémica en ciudad de Cajamarca?

(Qué acciones han determinado  como
Jurisdiccion  gubernamental  del  sector
turismo de para conservar la cultura
gastronémica cajamarguina?

(Cree usted que la gastronomia tradicional
de Cajamarca fortalece el turismo cultural?

(Qué recomendaciones darfa usted para
conservar  la identidad  cultural
gastronémica en Cajamarca?
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Anexo 4.

§(_l

Validacién de instrumentos

JIPACU ;
: UNIVERSIDAD PRIVADA ANTONIO GUILLERMO URRELO
t Facultasd de Ciencias Emp les y Ad s
Carrera Profesional de Administrucion Turfstica, botelerfa y gas fa
FICHA DE VALIDACION DE INSTRUMENTOS
DAT LES:
1.1. APELLIDOS Y NOMBRES DEL EXPERTO : Romero Correa, Aldo Jesus
1.2. CARGO : Docente contratado
1.3. INSTITUCION DONDE LABORA : Universidad Nacional de Cajamarca
1.4. GRADO ACADEMICO : Maestro en ciencias
1.5. NOMBRE DEL INSTRUMENTO : Cuestionario de entrevista.
1.6. AUTORES DEL INSTRUMENTO $
Nilson Manya Taica
Eddén Matias Sanchez Bazan.
1.7. TITULO DE LA INVESTIGACION: “IDENTIDAD CULTURAL GASTRONOMICA Y SU APORTE AL
FORTALECIMIENTO DEL TURISMO EN LA CIUDAD DE CAJAMARCA"
1.8. FECHA: 01/12/2021.
ASPECTOS DE LA VALIDACION:
Baja Regular Bueno Muy Bueno
NIVELES 0-25% 26 - 50 %% S1-75% 76— 100
CRITERIOS R 0] 7 1319 |26 333945 |51 [57 63|69 |76]82 s8] oa
6 12 |18] 25 32 [ 38 |44 | SO | S6 | 62| 68 | 75 | 81 | 87 | 93 | 10O
1. CLARIDAD Esty fymul.-lu con lenguaje 7n
apropiado
% Estu expresudo en conductas
2. OBIETIVIDAD ihacivabiss ”
Adecuado al avance de ln
3 ACTUALIDAD clenciu pedagogica n
4. ORGANIZACION Existe una organizucidn 16gica ”
" Comprende los aspectos en
5. SUFICIENCIA cantidad y calidud 76
6. INTENCIONALIDAD Adecusdo pars valons lm._ 75
instrumentos de investigacion
7. CONSISTENCIA Basado en sspacton. fedeicos 80
clenuficos
8. COHERENCIA Entre los indices indicadores ™
Lus estrategins responden al
9. METODOLOGIA propdsito de la investigacidn i
10, PERTINENCIA Es duil y adecuado para la 7
investigacion
OPINION DE LA APLICABILIDAD: a)Baja..... b)Regular,..... c) Bueno. ... d) Muy Bueno.. X....

PROMEDIO DE VALORACION

7

FIRMA
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Anexo 5.

Anexo 6.

Urpo de chicha de jora (extraido de Manuel Chavez C.)

Frito cajamarquino (extraido de Omar Gutiérrez)
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Anexo 7. Cuyes cruzados (se acostumbra dar a los padrinos)

Anexo 8. La tullpa (Ref. Mallap Valle)
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Anexo 9. La joijona

Anexo 10.  Chicha de jora se sirve en “poto” o en “cacho”
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Anexo 11.  Comida de minga (extraido de Manuel Chavez C.)

Anexo 12. Mesa de once
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Anexo 13.  Caldo verde cajamarquino (extraido de Manuel Chéavez C.)
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Anexo 15.  Shambar cajamarquino (Fb. El paisista jesusano)

Anexo 16.  Quesillo con miel (Fb. Torres Mego)
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Anexo 17.  Humitas cajamarquinas
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Anexo 18.  Cachangas de trigo en tiesto.
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Mapa de la ruta gastrondmica alimentaria

Anexo 19.
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