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RESUMEN 

La gastronomía ancestral es el conjunto de costumbres, habilidades y tradiciones de un 
sitio en particular, la misma que en muchas partes del país ha ido desapareciendo por 

la tecnología, la época y el tiempo tal es el caso de la comuna Libertador Bolívar. Por 

ende, este trabajo tiene como objetivo principal analizar la situación actual de los 

establecimientos de restauración en la oferta de platos ancestrales. El tipo de 

investigación documental permitió recolectar información para analizar y relacionar 

con la comunidad, como técnicas de investigación se aplicaron la encuesta, la 

entrevista e inventarios para obtener datos específicos de la localidad. Así pues, se 

obtuvo como conclusión que los visitantes tienen conocimiento sobre la gastronomía 

ancestral de la comuna y están dispuesto a consumirlos dentro de los establecimientos 

de restauración. 
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SUMMARY 

Ancestral gastronomy is the set of beliefs, customs and traditions of a particular place, 

which in many parts of the country has been disappearing due to technological 

advances, such is the case of the Libertador Bolívar commune. Therefore, the main 

objective of this work is to analyse the current situation of catering establishments in 

the supply of ancestral dishes. The type of documentary research made it possible to 

collect information to analyze and relate to the community and as research techniques, 

surveys, interviews and inventories were applied to obtain specific data on the locality. 

Thus, it was concluded that visitors have knowledge about the ancestral gastronomy 

of the commune and are willing to consume within the catering establishments. 
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INTRODUCCIÓN 

El turismo con el pasar del tiempo se ha convertido en una potente fuente de ingresos 

económicos, debido a la gran cantidad de segmentos que se crean a través de las 

diferentes actividades que se pueden realizar en este sector productivo, como es el 

caso de la gastronomía, que sin duda alguna representa una necesidad para el turista o 

visitante y de gran utilidad económica, todos al momento de viajar a un lugar turístico, 

pensamos en la alimentación su variedad y costo. Tomando como base la Teoría de 

las necesidades de Malow publicada en el artículo científico “Una Teoría sobre la 

motivación humana” en el año 1943 y que se amplió en el libro Motivation and 

Personality en el año 1954, donde muestra en una pirámide la jerarquía de las 

necesidades humanas como son: Necesidades Fisiológicas o básicas, Necesidades de 

Seguridad, Necesidades Sociales, Necesidades de Autoestima y Necesidades de 

Autorrealización. Si bien, la alimentación es una necesidad fisiológica y lo que trata 

de explicar Malow a través de su pirámide es que existe un orden jerárquico en las 

necesidades humanas en donde la alimentación se encuentra dentro de la base de la 

pirámide, es decir, es indispensable que los seres humanos satisfagan esta necesidad 

para poder cumplir y cubrir las demás.  

Así pues, la gastronomía toma fuerza en el ámbito del turismo ya que si bien es cierto 

lo que se busca en esta actividad es satisfacer necesidades y crear expectativas 

positivas en los turistas a través de los servicios que se ofrezcan. La Organización 

Mundial del Turismo fusiona estos términos como el Turismo gastronómico, el mismo 

que nos menciona, que este forma parte de la vida local pues está forjada por la 

Historia, la Cultura, la Economía y la Sociedad de un territorio. Esto conlleva un 

potencial natural, para enriquecer la experiencia del visitante, estableciendo una 

conexión directa con la región, su gente, su cultura y su patrimonio (OMT, 2019). 

A partir de este segmento es donde aparecen los distintos tipos de gastronomía dando 

paso a nuestra rica y variada gastronomía ancestral definida como la conjugación de 

aspectos culinarios con aspectos culturales que hacen a cada sociedad o comunidad.  
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Es por eso que la gastronomía no es simplemente un conjunto de técnicas o métodos 

de cocción y preparación, sino también la relación que los individuos establecen con 

el medio que los rodea, del cual obtienen sus recursos alimenticios, el modo en el que 

los utilizan y todos aquellos fenómenos sociales y culturales que tienen que ver al 

consumir las preparaciones culinarias (Bembibre, 2006). 

Ecuador, posee gran riqueza cultural entre ellas la gastronomía ancestral, que 

representa el conjunto de costumbres, habilidades, técnicas sabores y tradiciones de 

cada región, provincia, cantón, parroquia, comuna o pueblo en particular y que en 

muchas partes del país ha ido desapareciendo por los avances tecnológicos u otros 

factores que impiden seguir trabajando en la obtención de la materia prima para 

preparar los diferentes platos. Entre estos factores están el cambio climático, que 

produjo destrucción de los lugares cercanos al mar por las marejadas, este es el caso 

de la comuna Libertador Bolívar de la Provincia de Santa Elena. La pérdida total de 

este recurso dentro de una localidad es como perder algo de nuestra la identidad 

cultural, eso me motivó a realizar este trabajo que tiene como objetivo principal 

analizar la situación actual de los establecimientos restaurados de la comuna 

Libertador Bolívar, reconocidos por la preparación de platos ancestrales. Por esta 

razón se planeta la siguiente interrogante: 

¿Es considerada la gastronomía ancestral dentro de la oferta gastronómica de los 

establecimientos de restauración, de la comuna Libertador Bolívar? 

La gastronomía ancestral de la comuna Libertador Bolívar se ha ido perdiendo con el 

pasar de los años debido al desinterés de sus pobladores, la migración a ciudades por 

trabajo o educación, pues la actividad turística es por temporadas. Aun así, es cierto 

que existen muchas personas dedicadas a la preparación de deliciosos platos propios 

de la zona, sin embargo, estas personas realizan esta actividad para su sustento diario, 

causando una sectorización individual, más no un trabajo colectivo, lo que limita el 

crecimiento y reconocimiento de esta labor que debe crecer para dar oportunidad a 

más pobladores. 
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El encaminarse y emprender en este segmento de mercado como es la gastronomía 

ancestral beneficia al ámbito social, ya que de cierta manera crea una oportunidad de 

empleo, una oportunidad de que las personas dueñas de una cultura puedan ofrecer sus 

habilidades y conocimientos culinarios para y que el mundo conozca la riqueza que 

poseemos. En el ámbito profesional, debido a que se abren muchas puertas a 

investigaciones que servirán como aporte al fortalecimiento de la cultura en el País.  

Y por último en el ámbito científico porque a partir de las futuras investigaciones que 

se den, se realizarán nuevos experimentos en la selección de especies, que mejoren la 

calidad de los sabores y dejen más satisfacción a quienes gustan de la gastronomía 

ancestral de un determinado sitio. Este es uno de los temas que se podrían trabajar. Y 

seguir fortaleciendo el área gastronómica con otras especialidades para que podamos 

diversificar nuestros platos y aumentar el turismo. 
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DESARROLLO 

La oferta gastronómica representa en la actualidad un aporte importante a la Economía 

del país, ya que hasta el año 2019 el sector de servicios turísticos y gastronómicos 

abarcó más del 50% del total de empresas del sector económico,  son estos la 

manufactura, comercio y servicios la misma que obtuvo un mayor valor agregado 

bruto (Marín, Haro, & Ávalos, 2021). 

Es así que se trabaja cada vez más en la difusión de la riqueza gastronómica propia de 

las localidades, puesto que, Ecuador se ha caracterizado por la diversidad 

gastronómica que poseen las cuatro regiones, además por la cocina autóctona o 

ancestral, heredada de los antepasados y a disposición de los visitantes, por su sabor y 

preparación única, se ha convertido para muchos en un motivo de visita (Carlosama, 

2021) 

La provincia de Santa Elena también forma parte de esta oferta como tal, ya que esta 

posee comunidades rurales dedicadas a la oferta de actividades alimentarias y creación 

de experiencias nuevas a los paladares de los visitantes, este el caso de la Comuna 

Libertador Bolívar, un sitio con paisajes naturales hermosos, que en temporada genera 

plazas de empleo para sus habitantes, resaltando que los sectores que más destacan 

son el alojamiento, alimentos y bebidas. 

Así pues, manifiesta Rodríguez (2018) las demandas de esta comunidad ha llevado a 

sus habitantes a buscar alternativas de generación de empleo y de ingresos 

económicos, implementando puestos rústicos de alimentos y bebidas, que como 

menciona Pazos (2010) citado por Carlosama (2021) “No existen cocinas superiores. 

Todo depende de la actitud de los consumidores y de los cocineros”, misma que hace 

referencia a la importancia de trabajar en lo autóctono y mejorar locales o sitios de 

expendio con el fin de fortalecerlo. 

Esta comunidad se identifica por la gastronomía típica que brinda a los visitantes, el 

ceviche el cual se ha venido fortaleciendo hasta el día de hoy, lo que se refleja en el 

Emprendimiento Turístico Río – Mar modelo de desarrollo sostenible el mismo que 

como proyecto, una vez más promociona a la gastronomía típica como un elemento 

importante para el desarrollo turístico local. 
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Si bien es cierto, la gastronomía ancestral es parte fundamental para la identidad 

cultural de un sector ya que para Llano (2017) No solo se incluye los productos y sus 

técnicas de producción o elaboración, sino también valores, creencias, usos, 

costumbres, es decir, aspectos culturales y formas de consumo que se le asocian. Sin 

embargo, la comunidad se ha quedado estancada, aunque se han venido realizando 

gestiones para su fortalecimiento, la difusión es baja, puesto que los habitantes que se 

han encargado de ofertar este tipo de producto de manera informal son pocos en fechas 

de feriados o festividades de la comunidad, lo cual ha sido un punto de partida para 

realizar este trabajo. 

Existen tres personas de la comunidad que siguen ofertando los productos ancestrales, 

quienes lo hacen desde sus domicilios como un emprendimiento familiar para generar 

ingresos económicos en feriados y festividades de la comunidad. Vicenta Baquerizo, 

Justa Rodríguez y Témpora del Pezo, son las que se dedican a esta actividad quienes, 

han heredado de sus antepasados los utensilios y técnicas de preparación de la cocina 

ancestral. 

En este caso, el integrar este tipo de gastronomía en los establecimientos de 

restauración resulta beneficioso tanto para los propietarios de los establecimientos 

tanto a las personas que se dedican a la preparación y venta de platos de la cocina 

ancestral, ya que estos actúan como proveedores de los mismos. 

Es importante mencionar que dentro de una localidad que mantiene creencias desde 

tiempos remotos, como que los alimentos no se deben vender son una muralla ante la 

necesidad de la época y carece de objetivos para mejorar la vida socio  económica del 

lugar y que concierne a promoción de los productos autóctonos lo que reduce más el 

éxito en el desarrollo de su economía y, es necesario conocer que existen casos como 

el del Restaurante Peumayén Ancestral Food de Chile Isabel Aguilera (2018), el cual 

es una propuesta nueva que se sirve del exotismo alimentario y por lo tanto, de la 

creación/explicitación de distancias temporales y geográficas entre los consumidores 

y aquello consumido para ofrecer una representación de la ancestralidad significada 

como auténtica.  

Desde este punto de vista se puede reflejar que el enfoque que se debe tener es la 

inducción y actualización de conocimientos para que sean implementados y adaptados 

a las formas de vida de cada localidad, como es el caso de la ciudad de Otavalo, que 
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gracias a la propuesta de Sisa Tituaña (2019) el de aplicar la herramienta del 

GASTRO MAPPING, se pudo identificar que es importante la aplicación de 

herramientas para la difusión de la gastronomía ancestral de la ciudad, sin dejar de 

lado que se podrían aplicar otras que sin duda podrían aportar al desarrollo y 

fortalecimiento de este. 

La comuna Libertador Bolívar ha venido perdiendo el interés en esta actividad 

económica, lo cual según Ximena Salazar (2013) este es una de las principales 

problemáticas  en la pérdida y olvido de la ancestralidad de nuestra Provincia, a esto 

se suman los problemas internos que puedan existir como la falta de apoyo de la 

comunidad y directivos, lo que provoca que opten por otras actividades que en sí 

ayudan al poco interés en el desarrollo local turístico, tales como los deportes extremos 

o el alojamiento que son un punto resaltante en la comuna Libertador Bolívar. 

Por ejemplo, en la provincia de Manabí específicamente el Cantón San Vicente, quien 

Gloria Saltos (2018) menciona que este tiene la base ancestral para la preparación de 

sus productos, y que es una fortaleza que puede incluirse en rutas gastronómicas 

locales.  

Es un ejemplo claro que la gastronomía ancestral puede incluirse en los paquetes 

turísticos de la provincia de Santa Elena, es decir, diversificar la actividad turística, ya 

que como menciona Mayra Coque (2013) recuperar y preservar el valor de la 

gastronomía ancestral ayuda al desarrollo del Turismo Cultural. 

Dentro de la comunidad existen 16 establecimientos activos de alimentos y bebidas de  

de los cuales 14  son restaurantes dedicados a la oferta de gastronomía típica y 2 son 

comedores que ofertan sólo desayunos y almuerzos, que  no incluyen productos  

ancestrales dentro del menú, olvidando que las personas que se dedican a esta labor 

podrían a llegar a cubrir un nicho de mercado dentro de la comunidad ya que para los 

visitantes resulta interesante conocer la preparación y la forma y utensilios que se 

utilizan (Rodríguez, 2018).  

 

Por el hecho de que exista el interés en consumir la gastronomía ancestral por parte de 

los visitantes que llegan a la comuna Libertador Bolívar, es una oportunidad de 

crecimiento local turístico y por ende económico ya que están dispuestos a comprar o 



 

7 
 

adquirir este tipo de productos dentro de los establecimientos de restauración, además 

se debe incrementar el conocimiento de la historia de la pesca, de las especies 

utilizadas y su valor alimenticio. 
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CONCLUSIONES 

 

 La gastronomía ancestral representa un factor importante para el desarrollo 

local gracias a su aporte cultural y económico, ya que a través de este se 

generan oportunidades de empleo, mejorando así la calidad de vida tanto de 

los proveedores de productos primarios, como los encargados de las 

preparaciones además de quienes se dedican a la oferta y venta del producto 

terminado como tal.  

 

 Los establecimientos de restauración podrían ser un ente de difusión 

importante de la gastronomía ancestral, puesto que con la aplicación de nuevas 

herramientas y técnicas de ventas son los encargados de promocionar y vender 

productos gastronómicos diferentes, de sabores nuevos, de manera que estos 

se conviertan en experiencias positivas en la mente de los visitantes para que 

el buen servicio, la calidad y variedad de los alimentos, provoquen un efecto 

satisfactorio y regresen en una próxima ocasión. 

 

 La Comuna Libertador Bolívar cuenta con establecimientos de restauración 

conocidos por visitantes nacionales y extranjeros, sin embargo, estos se 

dedican a la oferta de gastronomía común, es decir, el desinterés por parte de 

la comunidad en aprender y realizar la gastronomía ancestral para su difusión, 

el resultado es que no se incluya en la oferta de los mismos en el corredor  

turístico gastronómico  de la Ruta del Spondylus,  menospreciando la oferta  

que hoy tenemos .Todos debemos  realizar un cambio para crecer para mejorar 

la economía y  aportar al fortalecimiento de su identidad cultural. 
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