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RESUMEN

La gastronomia de Latacunga, una ciudad ecuatoriana destacada por su rica tradicion culinaria, ha sido objeto de un
andlisis para comprender los platos tradicionales y el impacto cultural. Se ha examinado la historia, los ingredientes y
las técnicas culinarias de los platos tipicos de Latacunga. Asi como la influencia en la identidad cultural y el potencial
econdmico y turistico de la region. Para alcanzar estos objetivos, se ha empleado una metodologia basada en el ana-
lisis etnogréfico. De hecho, se incluyd entrevistas con informantes clave, revision de literatura histérica y observacion
directa de la preparacién y consumo de los platos tradicionales. Platos como las Tortillas de Palo, el Chaguarmishqui,
el Champus y las Ugtotortillas han sido investigados. De modo que se han identificado los ingredientes locales, técni-
cas ancestrales y contextos de consumo. Entre los resultados, se han puesto de relieve la necesidad de ingredientes
autdctonos, como el maiz y el dulce de cabuya, en la elaboraciéon de estos platos, que se encuentran arraigados en
las tradiciones locales. Ademas, se ha constatado que estos platos desempefian un papel crucial en festividades y
eventos religiosos, mientras que también presentan un notable potencial como atractivos turisticos. En conclusion, la
gastronomia de Latacunga ha reflejado vitalmente la herencia cultural y ofrece un significativo potencial para el desa-
rrollo del turismo gastronémico. Para preservar estas tradiciones y fomentar la valorizacion, se han recomendado estra-
tegias de promocioén y apoyo a los productores locales, asi como la difusién de conocimientos culinarios ancestrales.

Palabras clave: Gastronomia, Técnicas culinarias, ldentidad cultura, Cocina tradicional.

ABSTRACT

The gastronomy of Latacunga, an Ecuadorian city noted for its rich culinary tradition, has been the subject of analysis to
understand traditional dishes and cultural impact. The history, ingredients and culinary techniques of the typical dishes
of Latacunga have been examined. As well as the influence on the cultural identity and the economic and tourist poten-
tial of the region. To achieve these objectives, a methodology based on ethnographic analysis has been used. In fact,
it included interviews with key informants, a review of historical literature and direct observation of the preparation and
consumption of traditional dishes. Dishes such as Tortillas de Palo, Chaguarmishqui, Champus and Ugtotortillas have
been investigated. So local ingredients, ancestral techniques and consumption contexts have been identified. Among
the results, the need for native ingredients, such as corn and cabuya candy, has been highlighted in the preparation of
these dishes, which are rooted in local traditions. Furthermore, it has been found that these dishes play a crucial role
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in festivities and religious events, while also presenting
notable potential as tourist attractions. In conclusion, the
gastronomy of Latacunga has vitally reflected the cultural
heritage and offers significant potential for the develop-
ment of gastronomic tourism. To preserve these traditions
and promote their appreciation, strategies to promote and
support local producers have been recommended, as
well as the dissemination of ancestral culinary knowledge.

Keywords: Gastronomy, Culinary techniques, Cultural
identity, Traditional cuisine

INTRODUCCION

La antropologia culinaria estudia la historia y cultura de
los platos tradicionales, al ser esencial para la sobera-
nia alimentaria de una region (Poveda et al., 2021). Esta
disciplina no solo busca satisfacer necesidades, sino
también mejorar la calidad de vida. La antropologia se
define como el estudio de los aspectos fisicos, sociales
y culturales de las comunidades humanas (Aguirre et al.,
2024; Oviedo et al., 2023).

La antropologia culinaria se conceptualiza como la téc-
nica de cocinar de una persona o pais (Espinoza et al.,
2021). Incluso, implica describir las formas de vida, cos-
tumbres y técnicas de consumo de alimentos en un grupo
social especifico (Arellano et al., 2023). Por ejemplo, la
ciudad de Latacunga que aporta al recetario de la coci-
na ecuatoriana platos tradicionales ricos tanto en sabor
como en productos locales (Erazo et al., 2024). Como
resultado, la preservacion y promocion de estas recetas
mantienen viva la cultura gastronémica de Latacungay el
patrimonio ecuatoriano.

Historia y origen de los platos tradicionales de
Latacunga.

La historia, que expone el desarrollo de la humanidad, y
la tradicion, que se transmite de generacion en genera-
cioén, constituyen las bases para comprender la gastrono-
mia de Latacunga (Benalcazar & Valdés, 2023). Trabajos
anteriores destacan la riqueza culinaria de la region, asi
como la historia y el origen de los platos tradicionales de
Latacunga (Duarte-Casar & Rojas-Le-Fort, 2024). Entre
los que se destacan:

1. 1. Togro.

Origen e historia: El togro es un plato tradicional de
la ciudad de Latacunga que se remonta a tiempos
coloniales y precoloniales. Su origen se relaciona
con précticas culinarias ancestrales de la region se-
rrana de Ecuador, particularmente de la provincia de
Cotopaxi. Histéricamente, el togro se preparaba al uti-
lizar cartilagos y huesos de cerdo, cocidos por largas

horas para extraer colageno, lo que conferia a este
plato una textura gelatinosa y un sabor distintivo.

Argumentos: Se afirma que el togro era usado como
forma de pago o intercambio en tiempos de la colo-
nia. Este producto se usaba en trueques por produc-
tos agricolas y como herramienta para el trabajo en
el campo. La preparacion implica coccion prolongada
con ingredientes como patas de cerdo y especias, al
resultar en una gelatina de sabor concentrado.

2. Tortillas de palo.

Origen e historia: Las tortillas de maiz, conocidas lo-
calmente como tortillas de palo, tienen su origen en
la parroquia rural de Guaytacama, en Latacunga. El
nombre proviene del método tradicional de coccioén en
fogones a lefia, lo que les confiere un sabor caracteris-
tico. Esta practica se ha mantenido por generaciones,
con unatradicion de tres generaciones de productores
gue han transmitido la receta y técnica de elaboracion.

Argumentos: Se destaca que las tortillas de palo eran
vendidas histéricamente a la salida del cementerio lo-
cal. Este plato ha sido adaptado y preservado en el
mercado de Pichincha y otros mercados tradicionales
de la ciudad.

3. Chaguarmishqui

Origen e historia: El chaguarmishqui tiene sus raices
en la época colonial y es producto de la adaptacion de
una planta de agave negra, similar al agave azul mexi-
cano. El nombre proviene de los vocablos quichuas
“tzawar” (penco) y “mishki” (dulce). Se ha utilizado his-
téricamente como una bebida curativa y energizante
en las comunidades andinas.

Argumentos: Se explica que el chaguarmishqui se ob-
tiene de la sabia del penco, la cual se fermenta y se
cocina con cebada y especias. El uso tradicional in-
cluye la prevencion de enfermedades y como bebida
refrescante durante eventos festivos y celebraciones
populares.

4. Champus

Origen e historia: El champus es una bebida tradicio-
nal originaria de Latacunga, que se remonta a tiempos
prehispanicos y coloniales. La preparacion incluye
ingredientes locales como maiz, mote y panela, y se
vincula con ritos ancestrales y celebraciones impor-
tantes. Histéricamente, el champus era una bebida
consumida por los Incas y en ritos funerarios.

Argumentos: Se menciona que el champus se prepa-
raba como una bebida nutritiva para los trabajadores
y se servia en festividades, especialmente en la fiesta
de la Mama Negra. La elaboracion implica la fermen-
tacion del maiz y su coccion con especias y frutas.

5. 5. Ugtotortillas
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« Origen e historia: Las ugtotortillas son tortillas tradicionales de Latacunga que se caracterizan por el uso de harina
de maiz y dulce de cabuya. Se conocen también como tortillas de canasto debido a su forma de comercializacion.
La receta tiene aproximadamente 80 afios de antigliedad y se ha mantenido a través de la practica del trueque en
comunidades locales.

+ Argumentos: Se relata que las ugtotortillas se preparan mezclando mishki tibio con harina de maiz y otros ingredien-
tes, y se cocinan en tiestos de barro. Aunque no estan vinculadas a celebraciones especificas, son un refrigerio
comun en la vida cotidiana de los latacunguefios.

La historia y el origen de los platos tradicionales de Latacunga reflejan una rica herencia cultural que combina influen-

cias indigenas y coloniales (Navarrete et al., 2024). Estos platos representan la identidad local, al ofrecer una ventana

a las practicas culinarias ancestrales y las tradiciones de la region (Marin et al., 2023). Sin embargo, con el paso del

tiempo la falta informacién sobre la antropologia culinaria de Latacunga, ha contribuido a la pérdida de identidad entre

sus habitantes (Ordofiez et al., 2022).

Por tanto, la presente investigacion, enfocada en Latacunga, tiene como objetivo analizar la riqueza y diversidad de la
cultura gastronémica de la ciudad de Latacunga. De modo que se destaque las tradiciones ancestrales, ingredientes
nativos y practicas culinarias, con el fin de preservar y promover el legado cultural y el potencial como atractivo turis-
tico (Llangoma et al., 2022). Para ello, se proponen los siguientes objetivos especificos:

- Analizar los ingredientes nativos y describir las técnicas y utensilios tradicionales utilizados en la preparacion de
platos tipicos.

- Analizar el papel de la gastronomia en festividades y eventos religiosos, y cémo la transmision de recetas con-
tribuye a la identidad cultural local.

- Proponer estrategias de promocion y desarrollo para preservar y difundir la gastronomia local, al apoyar a produc-
tores, comerciantes y fomentar el turismo gastronémico.

MATERIALES Y METODOS

Este estudio etnografico describe y analiza las costumbres alimentarias de los habitantes de Latacunga, al utilizar una
metodologia cualitativa basada en observaciones y entrevistas (Tramullas, 2020). Se realizaron entrevistas con histo-
riadores y familias con tradiciéon culinaria, incluso se consultaron fuentes bibliograficas para validar la informacion. La
investigacion, de caracter descriptivo, se centrd en el registro e interpretacion de fenémenos actuales. Ademas, los
datos obtenidos fueron validados por expertos para garantizar la precision y fiabilidad de los instrumentos utilizados
(Granikov et al., 2020).

RESULTADOS Y DISCUSION

La gastronomia de Latacunga refleja una fusion de herencias culturales y eventos histéricos significativos, como la
fundacion espafola de la ciudad y la introduccién de técnicas y alimentos por los colonizadores. Ademas, festividades
como la Mama Negra y el carnaval, junto con celebraciones como el Inti Raymi, juegan un papel crucial en la consoli-
dacion de la identidad gastrondmica regional. La cocina tradicional, que utiliza ingredientes locales y técnicas ances-
trales, ejemplo de ello, el togro y las tortillas de palo (ver tabla 1y 2), refleja la preservacion y evolucion de la herencia
culinaria, al consolidar una identidad cultural distintiva.

Tabla 1: Elaboracion del Togro.

Nombre de la receta: Togro
Pax: \ 10 Tiempo coccion: 24 h
ngredientes Cantidades
ata de res 1000 g
C%erdo de cerdo g:o g
|
(tebolla paitefia /
Cilantro 10
Sal ba.”
Pimienta 5g.
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Procedimiento:

Primero, prepare un refrito con cebolla, ajo y achiote. Luego, agregue la pata de res troceada en pedazos pequefios y un
poco de agua. Lleve a ebullicion, inmediatamente incorpore el cuero de cerdo y cocine durante una hora y media. Después,
afada cilantro y continue la coccién a fuego lento por 24 horas méas. Una vez listo, retire los huesos y deje enfriar en un molde

con forma de queso. Finalmente, sirva con mote cocido y aji de piedra
Fuente: Elaboracién propia.

Tabla 2: Tortillas de palo.

Nombre de la receta: Tortillas de palo

Pax: [ 20 [ TiempQ coccion:
ngredientes
arina de maiz crudo

min
ntidades
0g

uevo
anteca de Chancho
Achlote

ueso
(ebolla blanca
Sal

U‘If\)U‘If\)U‘IO‘IO‘IO@

@]

Manteca de Cerdo Freir

Procedimiento:

Primero, caliente una taza y media de agua con manteca y sal hasta que se disuelvan. Luego, agregue la harina y
mezcle bien hasta obtener una masa manejable; ajuste la sal si es necesario. Posteriormente, prepare un condumio de
queso y cebolla picada. Con la masa, forme bolitas y rellénelas con queso. Aplanelas para formar las tortillas. Fria las
tortillas en el tiesto con manteca de cerdo hasta que se doren. Para su consumo, sirva con aji.

Fuente: Elaboracion propia.
Ingredientes y técnicas culinarias ancestrales.

En la gastronomia ancestral de Latacunga, los ingredientes y técnicas culinarias reflejan una rica tradicion. Los ingre-
dientes nativos esenciales incluyen:

« El'maiz, al utilizarse en tortillas y champus.

« El dulce de cabuya, que enriquece bebidas como el chaguarmishqui y las ugtotortillas.
» El'mote, que anade textura a platos tradicionales.

« El achiote, que da color y sabor.

* La panela, que endulza el champus.

Entre las técnicas culinarias, destaca la coccion prolongada, utilizada en el togro para concentrar sabores. La fermen-
tacion, aplicada en el chaguarmishqui, desarrolla un sabor distintivo. La coccion en fogoén a lefia imparte un sabor
ahumado a las tortillas de palo y al champus. Por otro lado, la fritura es fundamental para obtener una textura crujiente
en las tortillas de palo y las ugtotortillas.

Los utensilios especificos incluyen tiestos de barro para freir, ollones de barro para coccién prolongada, cucharones
y espumaderas para manejar platos liquidos, y cedazos para ajustar la consistencia de mezclas. Estos elementos no
solo definen la elaboracion de los platos tradicionales, sino que también preservan la identidad cultural de Latacunga.

Impacto cultural y social de la gastronomia en la comunidad de Latacunga.

Para entender la relevancia de la gastronomia en Latacunga, es crucial observar su impacto en la identidad cultural y
su papel en las festividades. La gastronomia local no solo preserva tradiciones, sino que también enriquece las cele-
braciones y eventos religiosos. La siguiente tabla resume cémo los platos tradicionales fortalecen la identidad cultural,
al integrarse en festividades y transmitirse a través de generaciones (ver tabla 3).
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Tabla 3: Impacto cultural y rol de la gastronomia en Latacunga.

Categoria

Aspecto

Descripcion

Identidad cultural y tradi-
cion.

Los platos tradicionales como togro, tortillas de palo, chaguarmishqui,
champus y ugtotortillas representan la identidad cultural de Latacunga.
Reflejan ingredientes locales y técnicas ancestrales.

Impacto cultural.

Transmision de conoci-

mientos.

La transmision de recetas y técnicas culinarias de generacién en genera-
cioén, como la coccién en fogén de lefia y la fermentacion de la sabia de
penco, fortalece la continuidad cultural.

Fiesta de la Mama Negra.

El champus, entre otros platos tradicionales, se sirve en esta festividad,
al proporcionar energia y refresco. Refleja la tradicion y la historia de los
incas en la celebracion.

Rol en festividades y
eventos religiosos.

Celebraciones ancestrales.

En festividades como San Juan Bautista, alimentos tradicionales como
las tortillas de palo son ofrecidos en rituales. De modo que integran la
gastronomia en la celebracién y fortalecen la comunidad.

Preservacion de tradicio-
nes.

La preparacion de platos como chaguarmishqui y ugtotortillas mantiene
vivas las técnicas culinarias y las historias asociadas.

Transmision de rece-
tas e identidad cul-
tural.

Cohesidn comunitaria.

La preparacion y consumo de estos platos en eventos familiares y comu-
nitarios refuerza los lazos entre los miembros de la comunidad, al crear
un sentido de pertenencia.

Valoracion de la gastrono-
mia local.

La documentacion y promocion de recetas contribuye a la valorizacion
de la gastronomia local y al reconocimiento de Latacunga como un des-
tino con una rica herencia culinaria.

Fuente: Elaboracion propia.

Estrategias para la preservacion y promocion de la gastronomia local de Latacunga.

A continuacion, se presentan estrategias enfocadas a fortalecer la identidad cultural, mejorar la visibilidad de los pro-
ductos gastrondmicos y fomentar la economia local de Latacunga. Las siguientes tablas detallan las acciones para
preservar las recetas tradicionales, al promover la gastronomia local a través de medios educativos y turisticos (ver
tabla de la 4 a la 6). Incluso fomenta el apoyo a los productores y comerciantes locales.

Tabla 4: Estrategias para la preservacion de la gastronomia local.

Estrategia Descripcion Implementacion

Colaborar con historiadores y chefs locales. Utili-
zar plataformas digitales para acceso y consulta.

Archivo culinario. Establecer un archivo digital y fisico con rece-

tas y relatos histéricos.

Colaborar con escuelas y universidades. Incluir
chefs locales como instructores.

Trabajar con editoriales y productoras. Promover
en librerias, bibliotecas y plataformas digitales.

Desarrollar cursos practicos y teéricos sobre
técnicas culinarias tradicionales.

Publicar libros y articulos sobre gastronomia
local. Crear documentales y videos educati-
VOS.

Fuente: Elaboracion propia.

Programas de capacita-
cion y talleres.
Publicaciones y medios
educativos.

Tabla 5: Estrategias para la difusion a través de medios educativos vy turisticos.

Estrategia Descripcion Implementacion

Colaborar con operadores turisticos y guias locales.
Incluir degustaciones y experiencias practicas.

Desarrollar tours que incluyan visitas a
restaurantes y mercados locales.

Rutas gastrondémicas vy
tours culturales.

Coordinar con autoridades locales y asociaciones.
Promocionar a través de medios de comunicacion.

Organizar ferias y concursos sobre
cocina tradicional.

Eventos y festivales gas-
tronémicos.

Desarrollar programas de estudio con participacion
de estudiantes en investigacion y practicas culinarias.

Integrar la gastronomia local en el cu-
rriculo escolar y universitario.

Integracion en el curriculo
educativo.

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 6: Estrategias para el apoyo a productores y comerciantes locales.

Estrategia Descripcion Implementacion
Programa de certificaciony | Crear un programa de certificacion para | Establecer criterios de certificacion y promover el
marca local. productos gastronémicos locales. uso del sello para aumentar reconocimiento.
Apoyo financiero y aseso- | Ofrecer apoyo y formacion en gestion | Crear fondos de apoyo y programas de capacita-
ramiento. empresarial y marketing. cion en colaboracion con instituciones financieras.

Colaborar con desarrolladores y proporcionar for-
macion a los productores sobre comercio electro-
nico.

Trabajar con agencias de turismo para disefiar pa-
quetes que incluyan visitas y degustaciones.

Plataformas de venta y pro-
mocion en linea

Desarrollar plataformas en linea para la
venta y promocioén de productos locales.

Integracion en el turismo
gastronémico.
Fuente: Elaboracién propia.

Incluir productos locales en paquetes
turisticos y experiencias gastronémicas.

Potencial economico y turistico de la gastronomia de Latacunga.

Para comprender mejor el potencial econdmico y el desarrollo del turismo gastronémico en Latacunga, es fundamental
analizar los factores clave que contribuyen a la valorizacion de su gastronomia tradicional. La siguiente tabla resume
los principales aspectos econdémicos, de demanda y modelos de negocio relacionados con el turismo gastronémico
en la region (ver tabla 7).

Tabla 7: Potencial econdémico y desarrollo del turismo gastrondémico en Latacunga.

Categoria Subcategoria Descripcion
Gastronomia como motor econdmico: La gastronomia tradicional de Latacunga tiene
. Y n ncial significativ ra diversificar | nomia | |, al atraer ri -
Diversificacion de | Y potencial significat o para diversificar la economia local, al atraer a turistas y ge
. nerar ingresos adicionales.
la economia local. o . -

Empleo y desarrollo comunitario: El turismo gastronémico puede crear empleos y fo-

Potencial econoé- mentar el desarrollo de PyMEs especializadas en productos locales.
mico. Preservacion y valoracion de ingredientes: Productos tradicionales pueden recibir

Incremento en la
valoracion de pro-
ductos locales.

una mayor valoracion y demanda, incentivando su cultivo y preservando la biodiver-
sidad agricola.

Valor afiadido a los productos: Ingredientes y platos tradicionales pueden comerciali-
zarse con un valor afiadido, al aprovechar la autenticidad cultural.

Demanda y acep-
tacion de platos
tradicionales entre
los turistas.

Apreciacion  cul-
tural y experien-
cia auténtica.

Interés en la cultura local: Los turistas buscan experiencias auténticas que conecten
con la cultura local, y los platos tradicionales de Latacunga ofrecen una forma unica
de experimentar la identidad cultural.

Aceptacion por diversidad de sabores: La diversidad y el carécter distintivo de los
sabores tradicionales pueden atraer a un amplio espectro de turistas.

Desafios en la
aceptacion.

Adaptacion a preferencias internacionales: Algunos platos tradicionales pueden tener
sabores o ingredientes no familiares para los turistas internacionales, por lo que es
importante educar a los visitantes y ofrecer opciones de degustacion adaptadas.

Modelos de ne-
gocio y comercia-
lizacion para po-
tenciar el turismo
gastronémico.

Desarrollo de ru-
tas  gastronémi-
cas.

Modelos de ruta gastronémica: Crear rutas gastronémicas que incluyan visitas a res-
taurantes, mercados y talleres de preparacion de platos tradicionales.

Paquetes turisticos tematicos: Ofrecer paquetes turisticos que combinen visitas a
puntos de interés cultural con experiencias gastronémicas.

Eventos gastrono-
micos y ferias.

Festivales de gastronomia local: organizar festivales y ferias que celebren la comida
tradicional de Latacunga. De modo que promueva la participacion de chefs locales,
productores y artesanos.

Concursos de cocina: Crear concursos y eventos que incentiven la creatividad en la
preparacion de platos tradicionales.

Promocién y mar-
keting.

Campafias de promocion digital: Utilizar estrategias de marketing digital para promo-
cionar la gastronomia local, incluyendo redes sociales y blogs de viaje.
Colaboraciones con influencers: Trabajar con influencers de gastronomia y viajes
para aumentar la visibilidad de los platos tradicionales.

Apoyo a empren-
dedores locales.

Formacion y capacitacion: Ofrecer programas de formacion en negocios y marketing
para emprendedores locales en el sector gastronémico.

Incentivos y subvenciones: Proporcionar incentivos financieros y subvenciones para
iniciativas que promuevan la gastronomia local

Fuente: Elaboracién propia.
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Consideraciones finales.

Los resultados confirman que la gastronomia de
Latacunga ha logrado mantener la esencia y el sabor de
sus platos tradicionales a pesar de los cambios socioe-
conoémicos y culturales. Esta observacion es consisten-
te con estudios previos que destacan la necesidad de
la gastronomia como un vehiculo para la preservacion
cultural en comunidades indigenas vy rurales. La persis-
tencia de técnicas culinarias ancestrales, como el uso de
fogones de lefia y tiestos de barro, subraya la resistencia
y la adaptabilidad de estas practicas en un mundo en
constante cambio.

El rol de la gastronomia en las festividades locales y su
contribucién a la identidad cultural han sido corrobora-
dos por investigaciones similares en contextos latinoame-
ricanos. Los platos tradicionales no solo mantienen vivas
las tradiciones, sino que también fortalecen el sentido de
comunidad y pertenencia. La inclusion de platos como el
Champus en eventos religiosos refuerza la conexion entre
la cultura gastrondmica y las practicas sociales y ceremo-
niales. De modo que coincide con las observaciones de
otros estudios que destacan el papel central de la comida
en las celebraciones culturales.

El andlisis del potencial econdmico y turistico de la gas-
tronomia local revela tanto oportunidades como desafios.
La alta demanda de platos tradicionales entre los turistas
resalta la posibilidad de desarrollar rutas gastronémicas y
eventos culturales como estrategias efectivas para atraer
visitantes. Sin embargo, la adaptacion de sabores tradi-
cionales a preferencias internacionales requiere un en-
foque cuidadoso para evitar la pérdida de autenticidad.
Estudios anteriores han mostrado que la educacion y la
promocién son claves para mejorar la aceptacion de la
gastronomia local en el mercado turistico global.

CONCLUSIONES

La investigacion ha demostrado que la gastronomia de
Latacunga actiia como un pilar fundamental para la pre-
servacion cultural y la identidad local. Los platos tradicio-
nales como las Tortillas de Palo, el Chaguarmishqui, el
Champus y las Ugtotortillas no solo han mantenido practi-
cas culinarias ancestrales, sino que también han reforza-
do el sentido de comunidad y pertenencia en laregion. La
continuidad de estos platos a través de generaciones ha
reflejado la resistencia cultural frente a la globalizacion y
los cambios socioculturales. De modo que ha establecido
una base sdlida para futuros estudios sobre la persisten-
cia de tradiciones en contextos modernos.

Los resultados han indicado un notable potencial para
el desarrollo del turismo gastronémico en Latacunga. La

alta aceptacion de los platos tradicionales por parte de
los turistas y su integracion en eventos culturales y fes-
tividades han ofrecido oportunidades significativas para
promover la ciudad como un destino gastronémico unico.
Sin embargo, para capitalizar este potencial, se deben
implementar estrategias que faciliten la adaptacion de
los sabores tradicionales a los gustos internacionales. Asi
como iniciativas que fortalezcan la infraestructura turistica
y la comercializacion de productos locales.

La investigacion ha revelado la necesidad de desarrollar
estrategias integrales para la preservacion y promocion
de la gastronomia local. La difusién de conocimientos
culinarios ancestrales a través de medios educativos y
turisticos es esencial para garantizar la continuidad de las
tradiciones. Asimismo, el apoyo a los productores y co-
merciantes locales mediante iniciativas que valoricen sus
productos y fortalezcan la identidad cultural, al fomentar
el crecimiento econémico en la region. Futuras investi-
gaciones podrian explorar métodos innovadores para la
integracion de la gastronomia local en el mercado global
y evaluar el impacto de estas estrategias en la sostenibili-
dad cultural y econémica de Latacunga
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