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Resumen 

El turismo gastronómico como fenómeno turístico ha crecido considerablemente y se ha 

convertido en uno de los más dinámicos y creativos segmentos del turismo. Tanto destinos 

como empresas turísticas se han dado cuenta de la importancia de la gastronomía con el fin 

de diversificar el turismo y estimular el desarrollo económico local, regional y nacional, es 

por ello que se realizó la presente investigación titulada: Propuesta de una Ruta 

Gastronómica para el rescate del Arte Culinario en el Distrito de Cuñumbuque, Provincia de 

Lamas, Región San Martín”. La presente investigación tiene como finalidad de diseñar una 

Ruta Gastronómica para contribuir al rescate del Arte Culinario en el distrito de 

Cuñumbuque, Provincia de Lamas, región San Martín, realizar el diagnóstico situacional del 

arte culinario en el distrito de Cuñumbuque, identificar las características de una ruta 

gastronómica que dinamice la economía de la localidad, diseñar una propuesta de ruta 

gastronómica en base al saber ancestral del distrito de Cuñumbuque. La hipótesis 

corroborada es de la siguiente manera, si se diseña una Ruta Gastronómica, entonces se 

contribuye al rescate del Arte Culinario en el distrito de Cuñumbuque, Provincia de Lamas, 

región San Martín. La investigación es de tipo básica y de nivel Descriptivo; implica 

observar y describir el comportamiento de un sujeto sin influir sobre él de ninguna manera. 

Según el resultado la muestra para la aplicación de encuesta a los visitantes es de 220. Para 

conocer el perfil del visitante se diseñó un cuestionario. Se demostró que la propuesta de 

una Ruta Gastronómica contribuirá al rescate del Arte Culinario en el distrito de 

Cuñumbuque, Provincia de Lamas, región San Martín, impulsará al desarrollo de la 

actividad gastronómica y mejorará la calidad dela población cuñumbuquina.  

 

Palabras claves: ruta gastronómica, arte culinario, Cuñumbuque, saberes ancestrales. 
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Abstract 

Gastronomic tourism as a touristic phenomenon has grown considerably and has become 

one of the most dynamic and creative segments of tourism. Both destinations and tourism 

companies have realized the importance of gastronomy in order to diversify tourism and 

stimulate local, regional and national economic development that is why this research 

entitled: "Proposal of a Gastronomic Route for the rescue of Culinary Art in the District of 

Cuñumbuque, Province of Lamas, San Martin Region" was carried out.  The purpose of this 

research is to design a Gastronomic Route to contribute to the rescue of the Culinary Art in 

the district of Cuñumbuque, Province of Lamas, San Martin region, to make a situational 

diagnosis of the culinary art in the district of Cuñumbuque, to identify the characteristics of 

a gastronomic route to boost the local economy, and to design a proposal for a gastronomic 

route based on the ancestral knowledge of the district of Cuñumbuque. The corroborated 

hypothesis is as follows: if a Gastronomic Route is designed, then it contributes to the rescue 

of the Culinary Art in the district of Cuñumbuque, Province of Lamas, San Martin region. 

This is a basic and descriptive research; it implies observing and describing the behavior of 

a subject without influencing it in any way. According to the results, the sample for the 

application of the visitor survey is 220 visitors. A questionnaire was designed to determine 

the visitor's profile. It was demonstrated that the proposal of a Gastronomic Route will 

contribute to the rescue of the Culinary Art in the district of Cuñumbuque, Province of 

Lamas, San Martin region, will promote the development of the gastronomic activity and 

will improve the quality of life of the Cuñumbuque population. 

 

 

Key words: gastronomic route, culinary art, Cuñumbuque, ancestral knowledge. 

 

 

 

 

 

 

 



Introducción 

El Perú, por muchos años, ha recibido aportes de varios grupos humanos de distintas partes 

del mundo, de diferentes culturas y con costumbres propias, que llegaron a la tierra como 

inmigrantes, buscando mejorar su calidad de vida, fascinados por la posibilidad de encontrar 

trabajo y riqueza que el Perú, en esos momentos, les ofrecía. Estos grupos humanos han 

participado del desarrollo nacional y forman parte de la historia, colaborando de algún modo 

con sus aportes a la diversidad peruana, manteniendo, muchos de ellos, sus costumbres, 

formas de vida y alimentación o reemplazándolas, en algunos casos, con productos 

nacionales. Durante varios años, se han venido desarrollando diversas investigaciones sobre 

la importancia de algunas cocinas extranjeras, como española, francesa, china, italiana, 

japonesa y otras, en la gastronomía peruana. En la compilación: “Cultura, Identidad y Cocina 

en el Perú”, se presenta una interesante recopilación de ponencias, presentadas en el 

seminario “Arte, Cultura e Identidad sobre la mesa” organizado en Lima, del 8 al 12 de 

noviembre de 1992 por la Escuela Profesional de Turismo y Hotelería de la Universidad de 

San Martín de Porres, en la cual varios expertos compartieron sus investigaciones acerca de 

temas relacionados con el aporte de otras culturas a la culinaria nacional. Quevedo (2008). 

Los pobladores de Cuñumbuque son más que un grupo humano que radica en la provincia 

de Lamas, región de San Martín, manteniendo sus tradiciones, gastronomía, música, danzas, 

celebraciones, que ha sabido desarrollar su potencial agrícola, ganadero y maderero, con 

enormes posibilidades para el turismo especializado, naturaleza y de aventura, que busca 

mantener vigente, las costumbres y tradición en las nuevas generaciones. Desde hace 

algunos años, el turismo gastronómico está conquistando cada vez mayor número de turistas 

en el Perú. La gastronomía es considerada patrimonio cultural de los pueblos y por mucho 

tiempo elemento complementario del viajero; sin embargo, en los últimos años se han 

desarrollado flujos de turistas especializados cuyo motivo principal del viaje es la 

gastronomía, siendo iniciador de esto Francia, quién logro exportar su cultura gastronómica 

al mundo y actualmente España con toda una revolución de técnicas obtenidas con el 

apoyo de la ciencia. Sin embargo, a pesar de su gran valor histórico la cocina ecuatoriana 

no se conoce muy a fondo en el mundo, por la falta de promoción y puesta en valor como 

patrimonio cultural inmaterial. (Cárdenas, 2015) A pesar de lo anterior, en el distrito de 

Cuñumbuque aún las tareas son mayores, pues prácticamente a pesar de su riqueza cultural 

está muy lejos aún de ser explotado en todo su potencial turístico; esta es una de las razones 

que han motivado éste trabajo. No solo por el placer de probar los platos típicos de esta zona, 
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sino por todos los aspectos, culturales, étnicos, geográficos que están detrás de la 

preparación de cada uno de los manjares que aquí se mencionarán. Por lo tanto; si no se 

aprovechan las nuevas tendencias que se están desarrollando en cuanto al turismo 

gastronómico en el mundo a través de la creación de rutas alimentarias y gastronómicas, este 

distrito podría correr el riesgo de perder con el paso del tiempo su cocina tradicional, la 

historia y las costumbres de los antiguos colonos, ya que al ser una cultura viva se encuentra 

expuesta a innumerables factores que podrían afectar el importante patrimonio cultural que 

posee. La desvalorización y desconocimiento de los saberes y sabores gastronómicos 

originarios de los pueblos ha provocado una falta de identidad y pérdida de las raíces 

ancestrales  que  afecta  directamente  a  la  memoria  viva  de  las  actuales generaciones En 

tal sentido, el presente trabajo de investigación propone una Ruta Gastronómica para el 

rescate del Arte culinario en el distrito de Cuñumbuque de este modo demostrar la existencia 

de una cocina tradicional, la cocina de Cuñumbuque, donde la oferta gastronómica se está 

convirtiendo en uno de los motivos principales para el desplazamiento de turistas nacionales 

y extranjeros, convirtiéndose en una nueva modalidad de turismo que podría llegar a ser un 

pilar importante para la economía local. ¿De qué manera la propuesta de una Ruta 

Gastronómica contribuirá al rescate del Arte Culinario en el distrito de Cuñumbuque, 

Provincia de Lamas, ¿región San Martín?  Asimismo, busca: Demostrar que la propuesta de 

una Ruta Gastronómica contribuirá al rescate del Arte Culinario en el distrito de 

Cuñumbuque, Provincia de Lamas, región San Martín. La hipótesis de la investigación es Si 

se diseña e implementa una Ruta Gastronómica, entonces contribuirá al rescate del Arte 

Culinario en el distrito de Cuñumbuque, Provincia de Lamas, región San Martín. Se 

demostró que la propuesta de una Ruta Gastronómica contribuirá al rescate del Arte 

Culinario en el distrito de Cuñumbuque, Provincia de Lamas, región San Martín, impulsará 

al desarrollo de la actividad gastronómica y mejorará la calidad de la población 

cuñumbuquina. 
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Formulación del problema  

¿De qué manera la propuesta de una Ruta Gastronómica contribuirá al rescate del Arte 

Culinario en el distrito de Cuñumbuque, provincia de Lamas, región San Martín? 

 

Justificación del Estudio 

Justificación teórica 

Radica en que sus resultados permitirán proponer rutas gastronómicas en Cuñumbuque para 

incrementar la afluencia de turistas a la zona de estudio. 

Justificación social. 

La presente investigación se justifica en que las modalidades que se han denominado 

turismo gastronómico permitirán incrementar los ingresos económicos de los pobladores 

del distrito de Cuñumbuque, y mejorar su calidad de vida.  

Justificación práctica 

Este proyecto puede servir de consulta para los estudiantes de turismo, gastrónomos y 

cualquier persona que desee conocer, valorar y apreciar la gastronomía de la selva y su 

importancia en la actividad turística   sin   dejar   de   mencionar   a   los   pobladores   

locales, productores y personas vinculadas a la actividad turística. Asimismo, la 

desvalorización y desconocimiento de los saberes y sabores gastronómicos originarios de 

los pueblos ha provocado una falta de identidad y pérdida de las raíces ancestrales que 

afecta directamente a la memoria viva de las actuales generaciones. 

Justificación metodológica 

Con la realización de la investigación se procede a crear instrumentos que permitan diseñar 

una Ruta Gastronómica para contribuir al rescate del Arte Culinario en el distrito de 

Cuñumbuque, Provincia de Lamas, región San Martín, así como a otros autores, que 

nos dieron pautas y criterios prácticos orientados al diseño de rutas gastronómicas. 
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Objetivos de la Investigación  

Objetivo General 

Diseñar una Ruta Gastronómica para contribuir al rescate del Arte Culinario en el 

distrito de Cuñumbuque, Provincia de Lamas, región San Martín. 

 

Objetivos Específicos 

a) Realizar el diagnóstico situacional del arte culinario en el distrito de 

Cuñumbuque. 

b) Identificar las características de una ruta gastronómica que dinamice la 

economía de la localidad. 

c) Diseñar una propuesta de ruta gastronómica en base al saber ancestral del 

distrito de Cuñumbuque. 

 

 

Hipótesis 

Hipótesis general  

Si se diseña una Ruta Gastronómica, entonces se contribuye al rescate del Arte Culinario en 

el distrito de Cuñumbuque, Provincia de Lamas, región San Martín. 



CAPÍTULO I 

REVISIÓN BIBLIOGRÁFICA 

1.1. Antecedentes de la Investigación 

A través de la revisión bibliográfica y linkográficas se encontró investigaciones 

que se relacionen con arte culinario y rutas gastronómicas. A continuación, se citan 

algunos trabajos de investigación: 

Antecedentes Internacionales 

Muñoz, (2016) en su tesis denominada: “Diseño de un Circuito Gastronómico 

de la Comida Típica Manabita en el Desarrollo Turístico del Cantón Chone”. 

Ecuador. Tuvo como objetivo principal diseñar un circuito gastronómico de la 

comida típica manabita que contribuya en el desarrollo turístico del cantón Chone, 

teniendo en consideración el potencial del recurso gastronómico en el ámbito 

turístico, para lo cual se elaboró el marco teórico que plantea conceptos que respaldan 

el estudio. La metodología desarrollada en la investigación consta de cuatro fases, en 

la primera fase se elaboró el diagnóstico turístico donde se identificó los recursos y 

atractivos turísticos potenciales, la situación actual de la gastronomía manabita, la 

calidad de infraestructura turística del cantón para la recopilación de dicha 

información se utilizó fichas de inventario turístico y análisis estratégico FODA.  

Durante el desarrollo de la segunda fase se realizó el estudio del mercado 

estableciendo el perfil del visitante identificando las características de la demanda y 

la oferta turística. En la tercera fase de la investigación se diseñó el circuito 

gastronómico adaptado a las necesidades, interés y expectativas del turista potencial 

como se determinó en el estudio del mercado. En la cuarta fase de Gestión de la 

Comercialización del producto se planteó estrategias de comercialización del 

producto turístico y se establecieron los medios de canales de distribución por los 

cuales el circuito gastronómico será promocionado para que tenga acogida. El 

producto turístico propuesto contribuirá al desarrollo turístico del cantón, valorizar y 

dar a conocer la gastronomía típica manabita incentivando el desarrollo 

socioeconómico de Chone. 

Cárdenas, (2015) en su tesis denominada “Diseño de una Ruta Turística 

Gastronómica del Cantón Riobamba para la valoración y difusión del Patrimonio 

Cultural Inmaterial”. Escuela Politécnica de Chimborazo. Ecuador. Tuvo como 
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objetivo general diseñar una ruta turística gastronómica del cantón Riobamba para la 

valoración y difusión del patrimonio cultural inmaterial. Mediante el inventario del 

patrimonio inmaterial en el ámbito de gastronomía del cantón Riobamba, se determinó 

que existe una diversidad de platos tradicionales de los cuales el 83% son elaborados 

de manera cotidiana y el 17 % son para actos festivos, identificando de esta manera al 

cantón y a la región Sierra centro, la mayoría se caracterizan por la utilización de 

técnicas productivas orgánicas, técnicas con una sabiduría ecológica heredada de sus 

ancestros y el uso de materiales amigables con el ambiente como hornos de leña y 

piedras volcánicas. Los  platos  tradicionales  inventariados  presentan  en  su  mayoría  

una  sensibilidad media al cambio, influenciado directamente por la mala prestación 

del servicio delimitando su consumo frente a las nuevas tendencias de mercado, 

considerándose principalmente la falta de higiene y presentación del establecimiento 

y por la escasa transmisión de las recetas orales a las generaciones presentes, por ello 

se corre el peligro de  deformar  la  identidad  cultural  por  el  constante  bombardeo  

de  publicidad  de productos procesados e industrializados ajenos a la gastronomía 

ancestral fruto de la memoria viva de los pueblos andinos. El estudio de mercado 

demostró que existe viabilidad comercial, dejando como dato primordial que hay un 

91% (turistas nacionales) y 86% (turistas extranjeros) de aceptación e interés por la 

implementación de una ruta turística gastronómica que integre las parroquias urbanas 

y rurales del cantón Riobamba. Se concluye que si existe viabilidad técnica para la 

implementación  de  la  ruta turística gastronómica por medio del diseño de la ruta, el 

mismo que contempla la oferta patrimonial, la gastronomía típica y gourmet con 

recetarios tradicionales. 

Hernández, (2015) en su tesis denominada: “Gestión y planificación de rutas 

turísticas gastronómicas: estudio de caso en la provincia de Córdoba. Universidad de 

Córdoba”. España. Tuvo como objetivo principal identificar los factores   y 

características que han favorecido el incremento del número de turistas 

gastronómicos, tanto desde el punto de vista de la oferta, como desde el punto de vista 

de la demanda. El turismo gastronómico es una opción estratégica de desarrollo para 

muchos destinos. Muchas zonas, incluso a pesar de contar con pocos recursos, 

disponen de un enorme patrimonio gastronómico, intangible y volátil, pero que puede 

aprovecharse como atractivo turístico. Se evidencia el potencial en materia  de  

turismo  gastronómico  que  presenta  la provincia de Córdoba, tanto por la cantidad 
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de productos y materias primas que existen entre todas las localidades como la por la 

calidad que se desprende de determinados productos que gozan ya de Denominación 

propia. La gastronomía, es por tanto para Córdoba y provincia un pilar que puede 

ayudar a desarrollar un turismo de calidad y complementar el turismo cultural 

arquitectónico, donde su máximo exponente es la Mezquita-Catedral. La historia y la 

fusión de las distintas culturas que han existido en Córdoba a lo largo de los siglos, 

árabe, judía, y cristiana ha hecho que la gastronomía se haya enriquecido con platos 

que sólo se pueden degustar en esta zona de España, y que, creando una marca bajo 

el club de productos gastronómicos, pueden hacer de esta ciudad y provincia un 

referente en cuanto a la atracción de turistas gastronómicos, dadas las denominaciones 

de origen que en ella se ubican, y que son un atractivo para el turista, siempre y 

cuando, se bajen los precios y se ofrezca una oferta complementaria no sólo de rutas 

gastronómicas sino de otras modalidades de turismo. El turismo gastronómico en la 

ciudad de Córdoba, es un segmento en auge que complementa al turismo cultural 

arquitectónico característico de esta ciudad. La variada gastronomía de la ciudad y la 

calidad de las materias primas con que se elaboran hacen que el producto final (plato 

gastronómico) sea muy apreciado por el turista que lo degusta, pero se necesitan unas 

estrategias que unan sinergias entre los restaurantes (con el producto final) y la 

provincia (con la materia prima) que se podría conseguir a través de la unión de 

sinergias, vías rutas gastronómicas y puesta en valor de estos productos, visión que 

es compartida por una buena parte del empresariado cordobés, pero que hace falta el 

apoyo empuje y coordinación de todos los agentes no sólo la parte empresarial sino 

las administraciones tanto locales como regionales que den al turismo gastronómico 

el empuje necesario para que ocupe una posición relevante dentro de Córdoba. 

Leal, (2013) en su tesis denominada: “Turismo gastronómico y desarrollo local 

en Cataluña: El abastecimiento y comercialización de los productos alimenticios”. 

Universidad de Barcelona. España. Tomando como estudio de caso a Cataluña, el 

principal propósito fue el de analizar desde la geografía las acciones, relaciones e 

interacciones de los actores involucrados en la cadena de abastecimiento y 

comercialización de productos agroalimentarios en una actividad turística emergente 

denominada como turismo gastronómico y determinar si éste puede o no constituir 

una estrategia para el desarrollo local. Para responder al principal objetivo, en el 

análisis de las relaciones, se tomaron las dimensiones fundamentales de la geografía 
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económica relacional que parte del trabajo previo de Storper (1997), desarrollado por 

Bathelt y Glückler (2003) y su propuesta de cuatro dimensiones de análisis que 

corresponden a la organización, la evolución, la innovación y la interacción entre 

actores y organizaciones. Como lo mencionan los autores, estos “pilares” representan 

las categorías analíticas centrales en el estudio de las estructuras y los procesos 

económicos y sociales desde la perspectiva relacional. La geografía económica 

relacional hace un llamamiento al empleo de metodologías combinadas para llevar a 

cabo análisis relacionales (Bathelt y Glückler, 2011).Por tanto, el enfoque 

metodológico, aplicó la  triangulación como procedimiento válido para la 

investigación cualitativa. La información cualitativa correspondió a la aplicación de 

manera personalizada de 22 entrevistas semiestructuradas a actores clave del sector 

público y privado involucrado en diversas actividades relacionadas con la gastronomía 

en el área de estudio. Las entrevistas fueron complementadas con información 

cuantitativa procedente de la aplicación de 320 encuestas telefónicas a actores 

involucrados en la producción, comercialización y restauración (hoteles y 

restaurantes) de productos promocionados como gastronómicos distribuidos en todas 

las 41 comarcas con las que cuenta Cataluña. Como parte de los resultados obtenidos 

y su análisis, se demostró la existencia y validez del turismo gastronómico como un 

nuevo campo institucional arraigado en contextos socioculturales, económicos e 

institucionales particulares. Esto se confirmó a partir de la aplicación de uno de los 

pilares de la geografía económica relacional como es el de la organización. Además y 

como resultado de otro de los pilares de la geografía económica relacional que es el 

de la interacción; éste, conllevó a concluir que las relaciones e interacciones en la 

cadena de abastecimiento y comercialización se dan gracias a que quienes participan 

de manera ya sea individual o colectiva bajo figuras organizacionales, comparten una 

serie de normas, valores, hábitos, acuerdos y prácticas que pueden ser denominadas 

como convenciones basados en los trabajos de Boltanski y Thevenoth (1991) y 

Thevenot et al. Los resultados obtenidos y su análisis, permiten entender que los 

nuevos fenómenos turísticos como el turismo gastronómico, se desarrollan de una 

manera más estructurada y se difunden a una mayor velocidad entre empresas, 

instituciones y asociaciones, en aquellas regiones que cuentan con un pasado turístico 

más maduro y experimentado en otros productos turísticos. Por tanto, se identificó la 

experiencia de los actores, su conocimiento y el aprendizaje entre éstos, como un 

elemento fundamental en la “expansión” de nuevos fenómenos turísticos. Razón por 
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la que, en el caso catalán, el turismo gastronómico muestra un mayor dinamismo en 

marcas turísticas del litoral y prelitoral, como escenarios consolidados con otros 

productos turísticos como el caso del turismo de “sol y playa”. 

Escobar, (2013) en su tesis denominada: “Potencialidad de una Ruta 

Gastronómica en el departamento de la Guajira”. Universidad Tecnológica de 

Bolívar Colombia. El objetivo general fue determinar el potencial que tiene la cocina 

criolla Guajira y proponer una Ruta Gastronómica en los municipios de Riohacha, 

Manaure, Uribia y Maicao, a través de un análisis de la riqueza inmaterial y culinaria 

de este departamento, de tal manera que con este estudio se puedan proponer nuevas 

opciones de productos turísticos innovadores, que pongan en valor la riqueza cultural, 

específicamente en el tema gastronómico. La presente investigación sobre turismo 

gastronómico que versa sobre la cocina criolla de la península Guajira es una 

propuesta metodológica para proyectar comercialmente la potencialidad de una ruta 

turística gastronómica para este departamento. Para tal efecto se hace necesario 

construir este recorrido que permitirá el conocimiento de los valores y atractivos más 

particulares de la región. Se plantea en el presente trabajo de investigación, el análisis 

de la riqueza inmaterial de la  Guajira,  con  el fin de  proponer  rutas gastronómicas 

como  un  producto  turístico innovador y diferenciador para este departamento, y 

que aproveche la riqueza  que existe en este departamento alrededor del tema 

culinario, para ello se realizará un inventario por un lado de mitos, leyendas y 

costumbres relacionadas con los alimentos de La Guajira y por otro lado, el inventario 

de los principales platos típicos y de los restaurantes más reconocidos de la región.   

Con ello se pretende darle valor a este patrimonio que aún no está “explotado” por 

la comunidad Guajira. La propuesta de nuevas rutas turísticas cuyo eje temático sea la 

riqueza gastronómica de este departamento del norte de Colombia puede lograr su 

desarrollo turístico ya que incrementa su oferta turística; diferencia al destino de 

territorios competidores; crea empleo directo e indirecto e incide en la difusión y 

valoración de las tradiciones locales. Por supuesto, esta ampliación de la oferta de 

forma también debe contribuir en el desarrollo de los establecimientos, pues ellos  

deben  incrementar  su  exigencia  al respetar las normas higiénicas y sanitarias, al 

mismo tiempo que se debe adaptar todo el proceso productivo y administrativo para 

atraer nuevos clientes. De tal manera que existirá una línea muy delgada entre 

mantener las características tradicionales y realizar las adaptaciones necesarias para 
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que los platos se puedan ofrecer comercialmente. Colombia, aunque un solo país que 

comparte un mismo gobierno, no se puede decir necesariamente que comparte ni 

siquiera el mismo idioma, posee una gran riqueza cultural gracias la diversidad en 

recursos naturales, en culturas precolombinas, en grupos de inmigrantes, y en 

ubicación geográfica, lo que le ha permitido desarrollar una cocina típica en cada 

región; quizás con algunas similitudes en departamentos vecinos. Incluso en los 

mismos departamentos se puede presentar diferencias gastronómicas, así, por ejemplo, 

existe clara diferenciación entre la cocina de la Baja Guajira y las otras regiones y por 

ello se diseñaron dos rutas diferentes, lo que sí es cierto, sin lugar a dudas, es que en 

La Guajira la cocina de hoy tiene firmes bases Wayuu. Esta diversidad gastronómica 

constituye una gran riqueza totalmente inexplorada hasta el día de hoy. La cocina 

criolla es un importante recurso cultural que se puede integrar a los productos turísticos 

que hoy son ofrecidos. El aprovechamiento de los recursos gastronómicos regionales 

combinados  con  los  otros  elementos  de  su  patrimonio cultural y recursos naturales, 

permitirá ofrecer verdaderas experiencias únicas. De tal suerte que, al preservar 

antiguas tradiciones y modos de vida, manifiestos a través de los alimentos, los 

ingredientes locales y su preparación, también se fomenta un tipo de turismo 

sustentable. 

Delgado, (2015) en su tesis denominada: “Diseño de una Ruta Gastronómica en 

los Cantones Duran, Milagro y Naranjito. Universidad de Guayaquil”. Ecuador. Tuvo 

como objetivo principal diseñar una ruta turística gastronómica que integre los 

cantones Durán, Milagro y Naranjito para promover la cocina local tradicional. La 

creación de una ruta turística se ha convertido en un tema novedoso en cada país del 

mundo generando un gran aporte al sistema económico de aquellos que le apuestan a 

la promoción de su gastronomía. En el Ecuador existe una diversidad de recursos 

turísticos que aún no han sido tomados en cuenta, uno de ellos es la rica y variada 

gastronomía que posee cada región del país. Es por esto que este proyecto se apoyará 

en la propuesta de planificación de un producto turístico para la provincia del Guayas 

entendiéndose una ruta  gastronómica  que considere a los cantones Durán, Milagro y 

Naranjito. Que a través de las investigaciones se ha podido deducir que estos cantones 

son puntos de predilecto de los visitantes y en cuyas visitas no puede faltar la 

degustación de diferentes platos típicos que son un deleite para el turista. El apoyo de 
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los gobiernos seccionales e instituciones políticas comunitarias, es un factor clave para 

que la actividad turística de la región siga en vertiginoso crecimiento. 

Castro, (2010) en su tesis denominada: “Investigación de la cultura 

gastronómica del cantón arenillas, provincia de el oro para el fortalecimiento del 

sector turístico, 2010”. Ecuador. En este trabajo de Tesis, se diseñó un recetario de 

comidas típicas con la utilización de productos tradicionales del Cantón Arenillas, 

Provincia de El Oro, con la finalidad de que las conozcan y utilicen de mejor manera 

mejorando la alimentación. Fueron identificadas varios platillos que forma parte del 

arte culinario de las redes sociales, económicas y culturales de las zonas populares de 

Arenillas; con ellos se elaboró 26 recetas distribuidas en entradas, sopas, platos fuertes 

y postres, que luego fueron degustados por 20 personas, a quienes se les aplicó una 

encuesta para el nivel de preferencia y aceptación; posteriormente se elaboró la 

respectiva estandarización detallando costos y técnicas de producción. El diseño del 

recetario es atractivo e innovador, incluye fotografías de los postres preparados, con 

descripción clara y rápida de las técnicas culinarias más utilizadas, manejo de tiempos, 

temperaturas, ingredientes, equipo básico, procesos de preparación, e inclusive, la 

forma de presentación y decoración. Las técnicas culinarias que se adaptaron mejor 

para la elaboración de los platos más tradicionales fueron el seco de chivo, el caldo de 

gallina criolla, EL caldo de tubo, el repe, las empanadas de verde, el encebollado de 

pescado y el ceviche de concha, son algunos cuyos ingredientes principales son la base 

de la dieta de ese cantón. Los alimentos como mariscos poseen múltiples componentes 

nutritivos con gran aporte medicinal, óptimos en la elaboración de platos fuertes por 

lo que ayudan a mejorar la calidad de la alimentación, por lo que se recomienda la 

diversificación en   la oferta gastronómica como un atractivo turístico, logrando 

fortalecer la identidad y el mantenimiento de sus costumbres. 

Antecedentes Nacionales  

Quiroz, (2014) en su tesis denominada: “Factibilidad de una Ruta 

Gastronómica para los distritos de Pimentel, Santa Rosa y San José en el 

departamento de Lambayeque. Enero - Marzo 2014”. Universidad Privada Juan Mejia 

Baca. Perú. Esta investigación de naturaleza cuantitativa – descriptiva, con diseño de 

carácter no experimental - transversal, fue realizada ante la falta de una ruta 

gastronómica de los distritos de Pimentel, San José y Santa Rosa a pesar de la 

diversidad de platos típicos en lo que repercute en el desarrollo turístico de estos 
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distritos, constituyéndose, ruta gastronómica, el objeto de estudio. El objetivo es el 

diseño de dos  rutas  gastronómicas  en  función  al  gasto promedio del turista objetivo 

de tal manera que comprenda los distritos de Pimentel, San José y Santa Rosa, la 

propuesta plantea el reconociendo del potencial gastronómico que posee Lambayeque. 

Se logró identificar a los componentes de la ruta gastronómica los cuales conforman 

un total de: 12 restaurantes categorizados, 3 hospedajes categorizados y la población 

de turistas que fue indefinida con la que se trabajó esta investigación, así mismo se 

evidencio 4 platos típicos los cuales son: el ceviche mixto, el chinguirito, la tortilla de 

raya y el chilcano de pescado; por lo que estarán dentro de la ruta gastronómica; Se 

diseñaron dos rutas gastronómicas comprendiendo los distritos de Pimentel y Santa 

Rosa en base al gasto promedio esperado por turistas; los platos típicos más 

tradicionales, se lograron determinar un total de 10 platos tradicionales los cuales se 

han dejado de preparar hoy en día y que no son de venta comercial en restaurantes. Se 

diseñaron dos rutas gastronómicas en función al consumo promedio esperado. Las 

rutas gastronómicas diseñadas incluirán los distritos de Pimentel y Santa Rosa; San 

José no será incluido por problema de infraestructura y carencia de potencial turístico. 

La integración de una ruta gastronómica se considera de vital importancia ya que, 

mediante su gastronomía típica, impulsará al desarrollo de la actividad gastronómica 

en los distritos de Santa Rosa y Pimentel; así mismo daría una mejora al estilo de vida 

de los habitantes de las zonas. Los platos típicos y atractivos turísticos, llamados 

productos gastronómicos, son  los  componentes  principales  de  la  ruta  

gastronómica,  por  lo  que  al identificarlos encontramos también una variedad de 

platos típicos tradicionales que  no  se  brindan  en  forma  comercial  en  los  distintos  

restaurantes  de  cada distrito, tales como las manías, albóndigas de pescado, el cebiche 

de ancaque, el pulpo sancochado, chilcano de pescado, la boda, la poda, pepián de 

pavo, el hornado de chancho, el espesado de toyo y que podrían incorporarse a los 

productos ofrecidos al turista nacional y extranjero; aparte de los reconocidos a nivel 

nacional tales como ceviche mixto, tortilla de raya, chinguirito y chilcano de pescado. 

La   ruta   gastronómica   trae   distintos   beneficios   para   la   región   de Lambayeque 

y para los restaurantes que están en los distritos de Pimentel y Santa Rosa, como es 

más ingreso económico, mayor reconocimiento para los restaurantes, empresas de 

alojamiento, potencial turístico y la feria gastronómica dando una buena imagen al 

turista. 
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1.2. Bases teóricas. 

1.2.1. Rutas Gastronómicas  

Hace muchos siglos el hombre ha buscado siempre conocer nuevos lugares y 

vivir interesantes experiencias a través de los viajes turísticos. A medida que pasó el 

tiempo fueron cambiando los gustos y preferencias de los turistas y la realización de 

viajes convencionales por la   búsqueda   de   experiencias   distintas   a   las   de   su   

entorno   habitual, desarrollándose un turismo conocido como vivencial en el que las 

experiencias y actividades cotidianas de grupos humanos generaban interés y 

admiración para los viajeros. Actividades como ordeñar vacas, hacer pan, cocinar, 

esquilar ovejas, deleitarse de la culinaria local y hasta cosechar, forman parte de las 

muchas actividades que los visitantes desean realizar en el destino. Ascanio, (2009). 

Después de haber revisado los conceptos y posturas de distintos autores es 

probable que las rutas gastronómicas- alimentarias se hayan organizado con el objetivo 

de dar a conocer y promocionar alimentos regionales mediante el incremento del 

consumo local por parte de los turistas y de los pobladores de la zona, pero 

especialmente como una estrategia dirigida a posicionarlos en los mercados internos 

y externos. En 1999 en la República Argentina se comenzó a trabajar formalmente en 

la temática de las rutas alimentarias cuando el Banco Interamericano de Desarrollo 

financió el proyecto “Rutas y Circuitos Alimentarios Argentinos”. Ascanio, (2009). 

Una  ruta  gastronómica  consiste  principalmente  en  el  traslado  de  personas 

o grupos siguiendo un itinerario, bajo un esquema central relacionado a la  culinaria, 

pudiendo ser este conformado por un grupo de restaurantes que ofrezcan preparaciones 

similares o  por uno que ofrezca productos complementarios entre sí, mientras que la 

ruta alimentaria es un desplazamiento organizado de un grupo de personas hacia 

atractivos agroindustriales vinculados a la gastronomía como el café, el ganado, 

lácteos, néctares, que a su vez se podrían considerar como el inicio de la cadena 

gastronómica. 

Los productos y materias primas con los que cuenta cada pueblo, forman parte 

de las riquezas que la madre tierra les ha proporcionado, generando en los pobladores 

locales identidad y aprecio por lo suyo. Muchos pueblos con ayuda de instituciones 

públicas y privadas han sabido aprovechar las bondades de su tierra para fabricar 
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productos únicos con denominación de origen brindando un valor agregado, 

haciéndolos distintivos y muy deseados. Ávila y Barrado (2005) 

Muchos productos como el Pisco, el vino, los quesos, el aceite de oliva, entre 

otros han sido utilizados de manera sostenible para la elaboración de rutas alimentarias 

combinadas con atractivos turísticos naturales, ofreciendo la posibilidad de conocer y 

disfrutar de estos productos únicos y especiales. Ávila y Barrado (2005) 

Algo que resulta interesante considerar es el carácter inclusivo de una ruta 

alimentaria, ya que vincula a los productores locales con los prestadores de servicios 

turísticos y estos a su vez con los turistas que llegan a la zona, refuerza la identidad 

local, y el desarrollo económico del destino. Es además una manera de promocionar 

sus productos y llegar a más mercados. El efecto multiplicador del turismo beneficia 

a más personas y por ende mejora también la calidad de vida de todos los involucrados. 

Rutas gastronómicas y alimentarias 

Otro concepto que hay que dejar claro es el de ruta alimentaria. Barrera (2006) 

afirma que: “una ruta alimentaria es un itinerario que permite reconocer y disfrutar de 

forma organizada el proceso productivo agropecuario, industrial y la degustación de 

la cocina regional, expresiones de la identidad cultural nacional”. Nuevamente Barrera 

en colaboración con Bringas (2008), profundizan el concepto y sostienen que “las rutas 

alimentarias son itinerarios turísticos basados en alimentos en torno a los cuáles se 

construyen productos recreativos y culturales que permiten al visitante explorar la 

cadena de valor del alimento desde la producción primaria hasta el plato. Cuentan con 

su propia estructura organizativa y con protocolos de calidad que la norman”. Bernard 

y Domínguez, ( 1 9 9 3 ) .  

Por su parte Arriola (2006) indica que la ruta alimentaria consiste en: “un 

itinerario que permite reconocer y disfrutar de forma organizada el proceso productivo 

agropecuario, industrial y la degustación de la cocina regional”, mientras que la ruta 

gastronómica es “una modalidad de turismo que permite el descubrimiento organizado 

de un territorio en torno a un eje relacionado con el patrimonio alimentario y 

gastronómico local o regional”. 

Posturas como la de Zapata (2008) afirman que una ruta gastronómica “consiste 

en la realización de un desplazamiento de acuerdo a un itinerario pre concebido bajo 
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un determinado eje temático (productos alimentarios y agroindustriales incluyendo 

procesos; platos y cocinas regionales; así como manifestaciones culturales étnicas), 

pudiendo enlazarse con otros atractivos (culturales, históricos, paisajísticos-naturales 

o deportivos), además de brindar durante su recorrido, los servicios   necesarios   

(transporte,   alojamiento,   guiado   y   restauración)   que permitirán al turista su 

completo disfrute y valoración”. 

Luego de haber presentado lo que opinan los expertos  se ha podido entender de 

manera sencilla la diferencia que existe entre los conceptos presentados para el 

desarrollo de esta investigación, clarificando los significados de cocina y gastronomía 

muchas veces confundidos por falta de información o porque hay pocas 

investigaciones sobre el tema, es importante establecer la diferencia entre ambas, en  

tanto que la cocina  es anónima, abierta  y sobre todo  tradicional, mientras  que  la  

gastronomía  es  también  llamada  cocina  de  autor,  cerrada  y elitista. Por otro lado, 

existe también una diferencia entre las rutas alimentarias y las gastronómicas, ya que 

la primera presenta productos agroindustriales mientras que la segunda se podría 

centrar en comidas elaboradas, tal como se presentará más adelante. Zapata (2008) 

Rutas turísticas 

Ruta es la vía a seguir con un origen y un destino diferente, que sirve de base 

para la creación de los itinerarios.  Lo que determina la ruta son una serie de valores 

paisajísticos, culturales, humanos y naturales, que realizan el centro lineal de atención. 

(Luque, 2009). 

Es un territorio correctamente preparado para el turismo, ofrece una amplia 

variedad de actividades, paseos y rutas, lo que hace que el visitante desee quedarse 

más tiempo o le anima a regresar; es decir prolonga la estadía y despierta fidelidad con 

el destino. (ONAM, BID y AME, 2006). 

El diseño e implementación de rutas turísticas se constituye en la mejor forma 

de poner en valor un territorio o un espacio. Un paseo sin rumbo o al azar no ofrece al 

visitante la misma información ni satisfacción que una visita dirigida a los principales 

puntos naturales, culturales, etnográficos, etc. El acondicionamiento de estas rutas, 

itinerarios y paseos hacen que el visitante encuentre la posibilidad de organizar su 

tiempo, distribuir sus visitas, eligiendo directamente aquello que le interese conocer. 
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La ruta ofrece la posibilidad de dar a conocer ya sea un determinado tema o diferentes 

atractivos que aisladamente carecerían de interés o jerarquía suficiente como para 

atraer una demanda; pero igual al integrar una ruta específica forman parte de un 

producto turístico unitario. (Luque, 2009). 

Rutas alimentarias 

Schlüter y Thiel, (2008) definen a las rutas alimentarias como: “Un itinerario 

que permite reconocer y disfrutar de forma organizada el proceso productivo 

agropecuario, industrial y la degustación de la cocina regional considerada una 

expresión de la identidad cultural nacional”. Las integran los productores que reciben 

turistas en sus establecimientos y les brindan servicios de alimentación y los 

restaurantes regionales que privilegian en sus menús los platos tradicionales basados 

en la producción primaria local y las agroindustrias de la zona. Se organizan en torno 

a un producto clave o, en algunos casos, alrededor de una cesta de productos que 

caracteriza la ruta y le otorga identidad y el itinerario se desarrolla sobre la base de la 

red vial”. 

Las rutas alimentarias son itinerarios turísticos basados en alimentos en torno a 

los cuáles se construyen productos recreativos y culturales que permiten al visitante 

explorar la cadena de valor del alimento desde la producción primaria hasta el plato. 

Cuentan con su propia estructura organizativa y con protocolos de calidad que la 

norman. 

Las rutas gastronómicas como herramientas de revalorización de la 

culinaria. 

El  uso  de  las  rutas  gastronómicas  como  instrumento  de  salvaguarda  de  la 

culinaria  tradicional  es  cada  vez  mayor  como  veremos  en  los casos  que  se 

presentan y discuten a continuación, en ellos la constante es partir de la importancia 

que tienen tanto los alimentos como las técnicas culinarias y la relación con las 

comunidades, es decir, las formas y usos de comer -además se observan casos donde 

la relación se va más a la naturaleza, (producción alimentaria) o a lo geográfico 

(espacios )- y otros donde el eje central es lo cultural. Todo ello nos lleva a reflexionar 

sobre la importancia de este tema, poco estudiado, pero de gran interés. Cabanillas, 

(2011) 
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La primera ruta presentada es en Sevilla, España y está relacionada al aceite de 

oliva y l aceituna de mesa. 

La Ruta del Aceite y la Aceituna de Mesa en la Provincia de Sevilla (España) 

El olivo es uno de los cultivos más antiguos de la agricultura mediterránea cuya 

historia va ligada a la evolución de la raza humana y la domesticación de la agricultura. 

El cultivo del olivo comenzó a desarrollarse hacia los años 4,000-3,000 a/C. y el centro 

de origen podría ser Siria, Irán, Palestina o Líbano. (March y Ríos, 1989)  

Prodetur, es una sociedad instrumental de la Diputación de Sevilla que tiene 

como objetivos la innovación, la promoción y el desarrollo económico local en la 

Provincia de Sevilla que tiene entre sus campos de acción el desarrollo y fomento del 

turismo. La riqueza monumental, patrimonial, natural y gastronómica constituyen los 

pilares fundamentales en los que se sustenta la oferta turística de este destino. Por ello 

han creado la “Ruta del Aceite y Aceituna de Mesa”, un recorrido trazado por cuarenta 

y tres municipios de la geografía sevillana que destacan por su variedad  y riqueza en 

la producción y exportación de aceite de oliva y aceitunas de mesa, común 

denominador de todo el itinerario. March y Ríos, (1989) 

Lo que se busca en esta propuesta es impulsar el aprovechamiento turístico   de   

Sevilla considerando como eje central dos de los valores gastronómicos que más 

destacan en la provincia de Sevilla, el aceite de oliva y la aceituna de mesa dos 

productos importantes para la economía local. March y Ríos, (1989) 

Mediante la ruta presentada por Prodetur, se trata de cautivar el alma y la 

imaginación del viajero, haciéndole partícipe del interesante mundo que se encuentra 

detrás de un fruto, único y singular, que casi nadie conoce- salvo los productores- que 

cambia de color con el tiempo, que encierra todos los sabores: ácido, dulce, salado y 

amargo, que es una muestra de la identidad sevillana: la aceituna. 

El recorrido se inicia en la sierra norte de Sevilla, sugiriendo la visita de lugares 

como: El Pedroso, Constantina, Guadalcanal, Cazalla de la Sierra.  

Almadén de la Plata La Puebla los Infantes, Gerena, Villanueva del Río y Minas, 

Alcolea del Río,  Albaida del Aljarafe, Dos Hermanas, Pilas , Huévar del Aljarafe, 

Bollullos de la Mitación, El Viso del Alcor, Mairena del Alcor, Alcalá de Guadaíra, 
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Utrera, Los Molares, Arahal, Paradas, Marchena, La Campana, Écija, La Puebla de 

Cazalla, Osuna, El Rubio, Marinaleda, Morón de la Frontera, El Coronil, Montellano, 

Coripe, Pruna, Aguadulce, Pedrera, La Roda de Andalucía, Gilena, Lora de Estepa, 

Corcoya, Badalatosa, Casariche, Herrera, Estepa, brindando al turista, referencias 

sobre cada uno de estos valles, conociendo su geografía, historia, lugares para visitar, 

gastronomía típica, y hospedajes. Una ruta gastronómica muy completa y bien 

organizada. 

Para la realización de este proyecto, se ha contado con la experiencia y 

conocimiento de los organismos, asociaciones, entidades y profesionales más 

representativos del sector del aceite de oliva y aceituna de mesa en la provincia de 

Sevilla. 

La Ruta del Vino por Alsacia (Francia) 

El vino es una bebida alcohólica fermentada de bajo grado alcohólico, hecha de 

caldos de uva. A lo largo de la historia ha sido y sigue siendo uno de los acompañantes 

perfectos para una buena mesa. Se produce en muchos lugares del mundo y con 

distintos tipos de uva; pero ninguno es igual y esto dependerá de ciertos factores que 

le otorguen las características que harán de esta bebida una muy especial y apreciada.  

Uno de los lugares más importantes en producción vitivinícola en el mundo es 

Francia, allí se producen vinos de excelente calidad especialmente los de Alsacia, tal 

como destaca el experto (Johnson, 1971) y menciona entre otras cosas que en Alsacia 

se  hace  vino  alemán  a  la  manera francesa, es decir un vino con fuerza. Comenta 

además que Riquewihr y Kaysersberg mantienen sus hermosas villas y que la capital 

del vino de Alsacia es Colmar. Pasos imperdibles para disfrutar de una maravillosa 

experiencia a través de la ruta del vino. 

Las riveras del rio Rhin y las montañas de Los Vosgos, poseen lugares muy 

atractivos para el turista, además de brindar la posibilidad de apreciar los viñedos que 

van uniendo pueblos vecinos, donde se hace obligatorio    parar, no  solo  por  la  

arquitectura  medieval,  sino  por  su tradición  enología.  Aquí se   encuentran pequeñas 

bodegas familiares, que generación       tras   generación, dedican   toda   una   vida   a   

la elaboración del vino. (Castro, 2010) 
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La nueva ruta de la yerba mate (Argentina) 

Esta ruta ha sido diseñada y desarrollada por el Área de Turismo Rural de la 

Facultad de Agronomía de la Universidad de Buenos Aires, la RYM. Fue desarrollada 

por el Instituto Nacional de la Yerba Mate. La propuesta se suma a la reciente oferta 

turística Argentina en la creación de variadas e interesantes rutas temáticas ligadas a 

la producción regional y al patrimonio cultural.  

La Ruta de la Yerba Mate es un itinerario turístico cuyo eje central está en la 

cultura y   tradición de la yerba mate, que propone transitar un corredor que    atraviesa 

las provincias de Corrientes y Misiones, la zona de mayor producción de yerba mate, 

conociendo “una vida en verde yerba”: El proceso productivo, su pasado, su presente 

y el de su gente con sus mitos y costumbres. (March, y Rios, 1989) 

La ruta de La Serena, Vicuña y Ovalle (Chile) 

Esta ruta se elaboró con el objetivo de rescatar las tradiciones y potenciar las 

cualidades de los territorios referidos.  La variada gastronomía en base al trigo, carne 

de res y  las  frutas  tropicales  (papayas,  chirimoyas  y lúcumas), resulta el eje central 

para esta ruta. Para completar las comidas es posible disfrutar de sus vinos asoleados, 

higos secos, huesillos, nueces confitadas y carne de cabrito. 

La zona de Coquimbo, frente a La Serena, es un puerto de gran valor histórico. 

Se menciona además el balneario de Zapallar donde es posible disfrutar de una 

gastronomía marina abundante. Destacan las preparaciones con pez-espada y congrios 

colorados, erizos de mar, choros y todos los mariscos posibles, acompañados con 

papas y cochayuyo. Aquí vale la pena interpretar los petroglifos y los conchales y el 

friso en la Bahía de la Herradura. Las historias de piratas y corsarios por esa zona, sus 

botines y tesoros ocultos que han sido siempre contadas por los lugareños, son también 

parte del interesante   recorrido que se presenta al visitante. (Ascanio, 2009) 

La ruta del café de Colombia. 

La fama y tradición de un producto emblemático colombiano como el café, es 

ya conocida y apreciada no solo por los colombianos sino también por el mundo 

entero. Esta ruta se ubica en el Eje Cafetero en los departamentos de Risaralda, 

Quindío y Caldas. En el Quindío donde este tipo de turismo se ha desarrollado más, 
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se presenta un   ejemplo del potencial de la actividad y del valor turístico de los 

alimentos principales de una región. Todo   el   proyecto   ha   sido   realizado   gracias   

a   la   colaboración   y determinación política que tuvieron los gobiernos locales para 

darle continuidad a la estrategia y en una política activa de formación de los recursos 

humanos.  Para alcanzar el éxito logrado ha sido muy importante el apoyo del Servicio 

Nacional de Aprendizaje (SENA), el mismo que se encargó de una etapa fundamental 

en todo proyecto turístico: la capacitación y además creó una escuela de cocina. 

El proceso se inició con cuatro haciendas cafetaleras en 1995 y ahora se han 

incorporado más de seiscientas. “Vive el mejor aroma de un parque con sabor a 

diversión”, es el lema de este parque de café, que centra su oferta en las atracciones 

mecánicas, para captar a un segmento más joven, vinculándolo de manera inductiva 

con este producto agroindustrial, importante para la economía de este país.  

En este parque se puede visitar el museo del café, muestra de danzas típicas 

relacionadas con el café, shows artísticos, y mucho más. (Douglas,1991) 

La ruta etno-gastronómica judía en Santa Fé (Argentina) 

La inmigración judía comenzó a llegar a Argentina hacia fines de 1800, en busca 

de un mejor futuro y oportunidades de trabajo. Una de las colonias que más 

importancia tuvo fue Moisés Ville, en la provincia de Santa Fé. Este fue el primer 

asentamiento y el que posee un patrimonio cultural que se mantiene en el tiempo.  Una 

cocina que nació de la pobreza y la escasez, que los obligó a inventar nuevas recetas 

y adecuar las propias a lo que el lugar les ofrecía. Para esta ruta se ofrecen dos 

itinerarios. Durante el primer recorrido se visitan las colonias de Moisés Ville, 

Palmeras, Palacios y Monigotes. En el segundo itinerario los lugares a visitar son: 

Ceres, Montefiori y San Cristóbal. Ambos itinerarios duran tres días y permitirán al 

turista conocer de cerca las tradiciones culinarias de un pueblo con una gastronomía 

muy rica y variada. (Lacanau y Norrild, 2003). 

La ruta del Pisco (Perú) 

Desde   Lima, esta   ruta   comprende   recorridos   que   podrían   abarcar desde 

la zona alta del Valle de Cañete,    pasando    por  la  ciudad  de Pisco, Ica, Arequipa 

(valles de Majes, Vítor y Caravelí), Moquegua hasta llegar a la región de Tacna, en el 

extremo sur de la  costa  peruana.  
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La    ruta    del    pisco    comprende    el    recorrido    y    visita    a    los 

establecimientos productores de nuestro    aguardiente    ubicados    entre Lima   y   

Tacna, también   es   posible   realizar   rutas   del   pisco   que comprendan una región 

geográfica en particular. Tal es el caso específico de la conocida ruta del pisco  en  la  

campiña  moqueguana,  la  misma que comprende la visita a una docena  de bodegas 

con tradición  pisquera. (Zapata, 2008) 

1.2.2. Arte Culinario 

El arte culinario es una forma creativa de preparar los alimentos y depende 

mucho de la cultura, en términos de conocimientos respecto a los alimentos, su forma 

de prepararlos, así como de los rituales sociales establecidos alrededor de la comida. 

No hay que confundirlo con gastronomía, que englobaría a esta en un campo más 

general dedicado a todo lo relacionado con la cocina. (Luzuriaga, 2010) 

Existe un arte culinario característico en cada pueblo, cultura y región. 

Actualmente con el fenómeno de la globalización, con la continua comunicación de 

millones de personas y la influencia de los medios de comunicación, así como del 

comercio han conducido a un mayor conocimiento y aprecio de las cocinas foráneas, 

y una mayor facilidad para acceder a su preparación. Sin embargo, una gran mayoría 

de esas recetas y sus variaciones tienen sus orígenes en las cocinas tradicionales 

desarrolladas a lo largo de mucho tiempo, con rituales de preparación transmitidos a 

través de muchas generaciones. (Luzuriaga, 2010) 

La cocina tradicional es un arte fundamentalmente social con caracteres locales 

y tradicionales, pero la sociedad moderna ha conseguido facilitar su elaboración y 

materias primas que se cultivan a miles de kilómetros. Es importante, en la cocina 

moderna esta base de distintos orígenes étnicos y culturales. (Luzuriaga, 2010) 

Turismo Gastronómico 

El turismo gastronómico es una forma de hacer turismo en la que la gastronomía 

del país visitado es parte de la actividad preponderante durante su visita.  El turismo 

gastronómico es una nueva opción de aventura, no sólo dirigido a personas que gusten 

del arte del buen comer, como chefs o gourmets. Más bien, está enfocado a todo tipo 

de gente dispuesta a experimentar una nueva aventura culinaria.  Las actividades del 

turismo gastronómico no se centran sólo en la asistencia a restaurantes donde se sirvan 
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platos, sino que abarca aspectos como la visita de mercados, tiendas de venta de 

productos alimenticios locales, visita a casas de los lugareños, participación en fiestas 

locales, etc. Uno de los objetivos de este turismo no sólo es el de visitar, sino el de ser 

sorprendido con nuevos sabores y/o preparaciones culinarias. (Reyes, 2006) aseguran 

que el turismo gastronómico es un medio para recuperar la alimentación tradicional 

de cada zona. En los últimos años está adquiriendo cada vez mayor importancia en el 

mundo, pues se ha convertido en una pieza clave para el posicionamiento de los 

alimentos regionales. 

Concepto de Cocina 

Reyes (2006:36) considera que “la cocina es un arte normativo donde 

descripción y prescripción van obligatoriamente juntas”.  La cocina según Revel   

procedería entonces de dos fuentes: una popular, la otra sabia. La primera sería la del 

terruño, la del mercado, utilizando productos de la zona y de temporada, una cocina 

que va de la mano de la naturaleza, se basa en el saber hacer, en la tradición y la 

costumbre del pueblo. La cocina sabia, se fundamenta en la invención, la renovación 

y la experimentación. “La cocina es un perfeccionamiento de la alimentación y la 

gastronomía es un perfeccionamiento de la cocina misma”. Frente a esta postura 

encontramos otra como la del investigador gastronómico Zapata (2009:443) el cual 

sostiene que “de lo que se trata, entonces, es de lograr combinaciones armoniosas 

desde el punto de vista del sabor, donde se obtengan ante todo afinidades y el realce 

entre los ingredientes escogidos”. 

También, podemos considerar el concepto de cocina que Olivas (1993:11) 

presenta donde la importancia radica en la cultura: “La cocina es, sin lugar a duda, una 

fuente riquísima e inagotable de expresión cultural”. A lo largo de toda nuestra 

existencia nos acompañan ritos, costumbres y creencias. Suele otorgarse valores 

particulares a las comidas y bebidas. Tres años después (1996), la misma investigadora 

profundiza la definición de cocina y sostiene que: “no es una simple acumulación de 

elementos, sino una mezcla artística de estos en un encuentro armonioso con los 

valores sociales, económicos, morales, culturales y religiosos del pueblo que los 

practica”. 

Gastrónomos como Schuler, R. y Thiel. D.; (2008) decían que sólo había dos 

clases de cocina: la buena y la mala, y que una buena receta es la que guarda el sabor 
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natural de sus ingredientes.  Por su parte (Álvarez, 2005:20) han definido la cocina 

como una estructura  que  incluye  cuatro elementos: ingredientes, preparaciones, 

condimentación y costumbres alimenticias. 

Otros expertos utilizan la palabra culinaria en vez de cocina; basándose en la 

ciencia y la tecnología, tal es el caso de Cárdenas (2001,33) que define la culinaria 

como: “el conjunto de técnicas reglamentadas y complementadas por leyes de la 

ciencia para el preparado de los alimentos”. Estos procesos tendrían base científica. 

Concepto de Gastronomía 

Investigadores culinarios como Reyes sostienen que: (1996,38) “La cocina es un 

perfeccionamiento de la alimentación, la gastronomía es un perfeccionamiento de la 

cocina misma”. Por otro lado, el gastrónomo internacional Alain Spaey (VV. AA, 

1998,33) define la gastronomía como “la expresión cualitativa del modo de 

alimentación que caracteriza la cultura alimenticia de un país o de una región”. Entre 

otras cosas Ávila y Barrado (2005) vincula a la gastronomía con la identidad nacional 

considerándola un arte y un acto cultural, “una brillante forma de mostrar nuestro 

país”. 

Autores como Pla, sostienen que: “la cocina de un país es la de los productos 

presentes en sus mercados puestos en la mesa” (Garrido, 1998:18). Además, es 

pertinente referirse a la definición que da Benavides de Rivero (2001,34:) “La 

gastronomía es el arte de comer bien y tiene que ver con alimentarse de acuerdo con 

una precisa técnica culinaria”. Entre otras cosas hace alusión al disfrute de los 

alimentos, al sabor, al placer que estos brindan y a la buena compañía, ya que cuando 

hay crítica en la mesa hay gastronomía. Esto elevaría a la gastronomía a una dimensión 

más social. 

También, podemos rescatar la definición más amplia que nos brinda Cabanillas 

(2011):   sobre gastronomía sosteniendo que es: “un conjunto de normas que rigen la 

correcta comida”. Complementando el párrafo anterior dice además que es “un 

conjunto de aportes individuales y colectivos con tendencia a mejorar, valorar, fijar y 

difundir los grandes y pequeños logros de las actividades culinarias (…) dentro de un 

marco social y cultural”  
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Por último, no se puede dejar de mencionar la posición de Zapata (2003) cuando 

sostiene entre otras cosas que nuestra gastronomía es el resultado de la cocina 

tradicional familiar y su principal característica es su variedad y diversidad. 

Desarrollo Turístico 

La noción de desarrollo turístico se asume intuitivamente al punto en que siendo 

una de las expresiones más utilizadas en la literatura académica de la disciplina, son 

escasos los autores que proponen una definición para este concepto. No obstante, una 

importante cantidad de trabajos presentan diversas tipologías y modelos de desarrollo 

turístico, y también son numerosos los estudios que analizan el impacto que produce 

en la sociedad. La contribución del desarrollo turístico al desarrollo, nacional, regional 

o local, también se ha asumido durante mucho tiempo como una relación causal y en 

consecuencia, la hipótesis subyacente de la planificación turística ha sido a mayor 

desarrollo turístico, mayor contribución al desarrollo de las comunidades receptoras. 

Actualmente, esta línea de análisis parece continuar en relación al imperativo que 

marca la globalización: ser competitivo, asumiendo también de manera tácita que a 

mayor competitividad mayor nivel de desarrollo. (Pearce, 1991) 

“El desarrollo turístico puede definirse específicamente como la provisión y el 

mejoramiento de las instalaciones y servicios idóneos para satisfacer las necesidades 

del turista, y definido de una manera más general, puede también incluir los efectos 

asociados, tales como la creación de empleos o la generación de ingresos” (Pearce, 

1991: 14). Esta definición, puede dividirse en dos partes: la primera hace referencia a 

la estructura socio-productiva que en los centros receptores hace posible que el 

visitante disfrute de los recursos que han motivado su desplazamiento. La segunda 

parte se refiere al impacto económico de la actividad turística, que genera ingresos 

económicos provenientes de los centros emisores de turismo, y empleos. 

 

1.3. Definición de términos 

Arte Culinario: es una forma creativa de preparar los alimentos y depende mucho de 

la cultura, en términos de conocimientos respecto a los alimentos, su forma de 

prepararlos, así como de los rituales sociales establecidos alrededor de la comida. 

(Luzuriaga, 2010) 
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Actividad Turística: La actividad turística comprende el desplazamiento del lugar 

habitual de residencia, la pernoctación por un período superior a 24 horas y menor a un 

año para el goce y disfrute de un destino turístico. Por lo tanto, esta actividad implica el 

uso y contratación de medios de transporte, alojamiento. En este sentido, el producto 

turístico está constituido por el conjunto de bienes y servicios que se ponen a disposición 

de los visitantes para su consumo directo, es de gran importancia señalar que los mismos 

deben estar dirigidos a la satisfacción de los deseos y las expectativas de los visitantes. 

(Rodrìguez, 2012)  

Desarrollo turístico: “El desarrollo turístico puede definirse específicamente como la 

provisión y el mejoramiento de las instalaciones y servicios idóneos para satisfacer las 

necesidades del turista, y definido de una manera más general, puede también incluir 

los efectos asociados, tales como la creación de empleos o la generación de ingresos” 

(Pearce, 1991) 

Gastronomía: es el arte de comer bien y tiene que ver con alimentarse de acuerdo con 

una precisa técnica culinaria”. Rivero, (2001) 

Ruta: es un camino, vía o carretera que une diferentes lugares geográficos y que le 

permite a la personas desplazarse de un lugar a otro, especialmente mediante 

automóviles, aunque también es recurrente la presencia en estas de ómnibus. (Julián y  

Merino, 2009) 

Ruta Alimentaria: es un itinerario que permite reconocer y disfrutar de forma 

organizada el proceso productivo agropecuario, industrial y la degustación de la cocina 

regional, expresiones de la identidad cultural nacional”. (Barrera, 2006)  

Ruta Gastronómica: Es una modalidad de turismo que permite el descubrimiento 

organizado de un territorio en torno a un eje relacionado con el patrimonio alimentario 

y gastronómico local o regional”. Arriola (2006)  

Rutas turísticas: Ruta es la vía a seguir con un origen y un destino diferente, que sirve 

de base para la creación de los itinerarios.  Lo que determina la ruta son una serie de 

valores paisajísticos, culturales, humanos y naturales, que realizan el centro lineal de 

atención. (Luque, 2009). 
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Turismo gastronómico:  es una forma de hacer turismo en la que la gastronomía del 

país visitado es parte de la actividad preponderante durante su visita. (Vázquez, 2010)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



CAPÍTULO II 

MATERIALES Y MÉTODOS 

2.1.     Tipo de investigación 

Investigación básica.  Se define como aquella actividad orientada a la búsqueda de 

nuevos conocimientos   y nuevos   campos de investigación   sin un fin práctico   

específico   e inmediato, tiene como fin crear un cuerpo de conocimiento teórico sobre 

los fenómenos sin preocuparse de su aplicación práctica.  Se orienta a conocer y 

persigue la resolución de problemas amplios y de validez general. Sánchez y Reyes 

(2006) 

Es por ello que se utilizó los conocimientos de la información para rescatar y dar a 

conocer el arte culinario de Cuñumbuque mediante una ruta gastronómica a fin de 

incentivar el desarrollo turístico de la zona. 

2.2.      Nivel de Investigación  

Nivel descriptivo-propositivo. Se refleja en acciones tales como el planteamiento 

de soluciones a conflictos de tipo social, la generación de hipótesis, y la 

construcción de mundos posibles provocados por la interpretación de los textos 

leídos y su posterior reescritura en la sección. Giler (2010) 

 

El turismo gastronómico como fenómeno turístico ha crecido considerablemente y 

se ha convertido en uno de los más dinámicos y creativos segmentos del turismo, 

dando de esta manera solución más factible para incrementar los ingresos 

económicos del distrito de Cuñumbuque. 

 

2.3.     Población, muestra y unidad de análisis  

Población:  

Los turistas que visitan el distrito de Cuñumbuque son 500.  (Municipalidad Distrital 

de Cuñumbuque, 2017). 
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Muestra: 

 Aplicar la Fórmula  

𝑛 =
𝑧2 ∗ p ∗ q ∗ N 

(𝐸2 ∗ 𝑁 − 1) + (𝑧2 ∗ 𝑝 ∗ 𝑞)
 

n =
1.962∗0.5∗0.5∗500 

(0.052∗500−1)+(1.962∗0.5∗0.5)
n = N° Encuestas 

N = 500 

Z = 1.96 grado de confianza 

p = 0.5 margen de error 

q = (1 - 0.5) 

E = 0.05 precisión 

 

El número de encuestas es 219.   7 =   220 

 

 

2.4.   Tipo de Diseño de investigación 

Diseño   Propositiva  

 

 Dónde:  

T = Arte culinario de Cuñumbuque  

R = Ruta Gastronómica 

P = Desarrollo Turístico 

 

2.5.  Técnicas e instrumentos de recolección de datos 

Técnicas: Como técnica de investigación se utilizó, encuestas de investigación a los 

turistas; como también entrevistas aplicadas a los profesionales y/o empresarios 

especializados en la temática de investigación. De igual forma, las referencias 
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bibliográficas se utilizaron son de gran importancia en la elaboración del presente 

informe 

 

Instrumento:   

Cuestionario aplicado a los turistas sobre las necesidades y/o preferencias culinarias 

del distrito de Cuñumbuque. 

 

Guía de preguntas aplicado a profesionales y/o empresarios especializados en la 

temática de investigación, para articular una ruta gastronómica. 

 

2.6.   Técnicas y Análisis de Datos 

Procesamiento:  

Los datos obtenidos a través de la encuesta, se ingresarán usando la hoja de cálculo 

Excel (para preguntas abiertas) 

Análisis de datos: 

Se analizó los resultados obtenidos después de realizar toda la investigación en función 

al problema, los objetivos e hipótesis planteados en la investigación, para luego 

formular las respectivas conclusiones, se utilizó la encuesta determinada la cual estará 

direccionada a los visitantes que llegan al distrito de Cuñumbuque y de esa manera se 

realizó la tabulación, análisis y descripción de los resultados obtenidos. 

 



CAPÍTULO III 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

3.1. Resultados Descriptivos 

Tabla 1 

Resumen de encuestados  

Indicadores Nº Encuestados % 

Sexo 
Femenino  114 52 

Masculino 106 48 

Totales 220 100.0 

Procedencia 
Nacional 189 86 

Extranjero 31 14 

TOTALES 220 100% 
  Fuente: Elaboración propia. Silva, K., 2019 

 

Descripción: De la población objeto de estudio, se ha obtenido que el 52% de los visitantes 

son masculinos y el 48% son femeninos; asimismo el 86% es de procedencia nacional y 

un 14% extranjera. 

 

Tabla 2 

Ocupación o actividad actual 

2. ¿ Cuál es su ocupación o actividad actual? 

    % 

Empleado Privado  31 14.1 

Empleado Público  56 25.5 

Estudiante 12 5.5 

Profesional independiente  120 54.5 

Jubilado 1 0.5 

TOTAL 220 100 

Fuente: Elaboración propia. Silva, K., 2019 

Descripción: De la población objeto de estudio, se ha obtenido que el 54.5% mencionan 

que su ocupación es Profesional independiente, el 25.5 % es empleado público, 14.1% es 

empleado privado y 5.5% son estudiantes. 
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Tabla 3 

En qué rango se ubica sus ingresos económicos 

3. ¿ En qué rango se ubica sus ingresos económicos? 

    % 

a) 1000 a 1500 soles 111 50.5 

b) 1500 a 2000 soles 65 29.5 

c) 2500 a 3000 soles 37 16.8 

d) más de 3000 soles 7 3.2 

TOTAL 220 100 

Fuente: Elaboración propia. Silva, K., 2019 

Descripción: De la población objeto de estudio, se ha obtenido que el 50.5% mencionan 

que sus ingresos económicos ostentan de1000 a 1500 soles, el 29.5% es de 1500 a 2000 

soles, 16.8% es de 2500 a 3000 soles y 3.2% es más de 3000 soles. 

 

Tabla 4 

Preferencia de cuando realizar los viajes 

4. ¿Cuándo prefiere realizar sus viajes? 

    % 

a) Fin de semana  54 24.5 

b) Feriado 25 11.4 

c) Vacaciones 141 64.1 

d) Nunca 0 0.0 

TOTAL 220 100 

Fuente: Elaboración propia. Silva, K., 2019 

 

Descripción: De la población objeto de estudio, se ha obtenido que el 64.1% mencionan 

que prefieren viajar en sus vacaciones, el 24.5% el fin de semana y 11.4% en feriados. 
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Tabla 5 

Motivo para realizar un viaje 

5. Cuál es el motivo para realizar un viaje? 

    % 

a) Salud 36 16.4 

b) Recreación 143 65.0 

c) Visitas familiares/amigos  37 16.8 

d) Negocios o trabajo  4 1.8 

e) Otros 0 0.0 

TOTAL 220 100 

Fuente: Elaboración propia. Silva, K., 2019 

Descripción: De la población objeto de estudio, se ha obtenido que el 65% mencionan que 

viajan por recreación, el 16.8% por visitar a familiares/amigos, 16.4% por salud y 1.8% por 

negocio a trabajo. 

Tabla 6 

Frecuencia de viaje 

6. ¿Con qué frecuencia viaja usted? 

    % 

a) Una vez al año  133 60.5 

b) Dos veces al año  87 39.5 

c) Una vez al mes  0 0.0 

d) Dos veces o más al mes  0 0.0 

e) Nunca 0 0.0 

TOTAL 220 100 

Fuente: Elaboración propia. Silva, K., 2019 

Descripción: De la población objeto de estudio, se ha obtenido que el 60.5% mencionan 

que la frecuencia de viaje es una vez al año, el 39.5% viajan dos veces al año. 
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Tabla 7 

Compañía en viajes 

7. ¿Con quién prefiere viajar? 

    % 

a) Con la familia 35 15.9 

b) Con los amigos 55 25.0 

c) En pareja 54 24.5 

d) Solo 76 34.5 

TOTAL 220 100 

Fuente: Elaboración propia. Silva, K., 2019 

Descripción: De la población objeto de estudio, se ha obtenido que el 34.5% mencionan 

que prefieren viajar solos, el 25% con los amigos, el 24.5%en pareja y el 15.9% con la 

familia.  

Tabla 8 

Gasto diario 

8. ¿ Cuánto gasta generalmente por día? 

    % 

a) 50 a 100 soles  34 15.5 

b) 150 a 200 soles  87 39.5 

c) 250 a 300 soles  56 25.5 

d) más de 300 soles  43 19.5 

TOTAL 220 100 

Fuente: Elaboración propia. Silva, K., 2019 

Descripción: De la población objeto de estudio, se ha obtenido que el 39.5% mencionan 

que gastan al día de 150 a 200 soles, 25.5% gastan de 250 a 300 soles, el 19.5% gastan más 

de 300 soles y 15.5% gastan de 50 a 100 soles. 
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Tabla 9 

Gastronomía típica del Cuñumbuque 

9. ¿Conoce usted la gastronomía típica del Cuñumbuque? 

    % 

a)       SI 114 51.8 

b)      NO 106 48.2 

TOTAL 220 100 

Fuente: Elaboración propia. Silva, K., 2019 

Descripción: De la población objeto de estudio, se ha obtenido que el 51.8% mencionan 

que conocen la gastronomía típica de Cuñumbuque y el 48.2% asevera que no. 

Tabla 10 

Ruta gastronómica 

10. ¿ Ha visitado alguna vez una ruta gastronómica? 

    % 

a)       SI 109 49.5 

b)      NO 111 50.5 

TOTAL 220 100 

Fuente: Elaboración propia. Silva, K., 2019 

Descripción: De la población objeto de estudio, se ha obtenido que el 50.5% mencionan 

que han visitado la ruta gastronómica y el 50.5% asevera que no. 

Tabla 11 

Conocer una Ruta gastronómica 

11. ¿ Le gustaría conocer una ruta gastronómica donde pueda degustar de varios platillos 

típicos tradicionales de Cuñumbuque? 

    % 

a)       SI 220 100.0 

b)      NO 0 0.0 

TOTAL 220 100 

Fuente: Elaboración propia. Silva, K., 2019 

 

Descripción: De la población objeto de estudio, se ha obtenido que el 100% les gustaría 

conocer una ruta gastronómica donde pueda degustar de varios platillos típicos tradicionales 

de Cuñumbuque 
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Tabla 12 

Platos típicos de Cuñumbuque 

12. Si su respuesta es positiva cuál de los siguientes platos típicos de Cuñumbuque degustaría 

al momento de visitar la ruta gastronómica? 

    % 

a) Juane 87 39.5 

b) Tacacho con cecina  66 30.0 

c) Pescado a la hoja  46 20.9 

d) Inchicapi de gallina 14 6.4 

e) Humitas con queso  3 1.4 

f) Juane de yuca  4 1.8 

TOTAL 220 100 

Fuente: Elaboración propia. Silva, K., 2019 

Descripción: De la población objeto de estudio, se ha obtenido que el 39.5% mencionan 

que les gustaría degustar juane, 30% tacacho con cecina, el 20.9% pescado a la hoja y el 

6.4% Inchicapi de gallina. 

 

Tabla 13 

Primordial en un establecimiento de servicio alimenticio 

13. ¿Al momento de visitar un establecimiento de servicio alimenticio de comida típica usted 

considera primordial? 

    % 

a) Precio 56 25.5 
b) Tipo de alimentación  67 30.5 
c) Higiene 89 40.5 
d) Infraestructura 8 3.6 

TOTAL 220 100 

Fuente: Elaboración propia. Silva, K., 2019 

Descripción: De la población objeto de estudio, se ha obtenido que el 40.5% mencionan lo 

primordial en un establecimiento de servicio alimenticio es la higiene, el 30.5% es el tipo de 

alimentación, el 25.5% es el precio y el 3.6% es la infraestructura. 
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3.2.  Discusión de Resultados 

Según el planteamiento de la hipótesis del presente trabajo de investigación: 

“Propuesta de una Ruta Gastronómica para el rescate del Arte Culinario en el Distrito de 

Cuñumbuque, Provincia de Lamas, Región San Martín”, se observa que se debe demostrar 

que la propuesta de una Ruta Gastronómica contribuirá al rescate del Arte Culinario en el 

distrito de Cuñumbuque, Provincia de Lamas, región San Martín. Asimismo, realizar el 

diagnóstico situacional del arte culinario en el distrito de Cuñumbuque, identificar las 

características de una ruta gastronómica que dinamice la economía de la localidad, diseñar 

una propuesta de ruta gastronómica en base al saber ancestral del distrito de Cuñumbuque. 

 

Tomando en cuenta la presentación de datos generales, donde se ha descrito en forma 

objetiva los hallazgos más importantes en concordancia con los objetivos de esta tesis, a 

continuación, se pasa a discutir cada uno de las variables de estudio. 

El objetivo con mayor relevancia para el desarrollo de esta tesis, consiste en diseñar 

una Ruta Gastronómica para contribuir al rescate del Arte Culinario en el distrito de 

Cuñumbuque, Provincia de Lamas, región San Martín. 

Quiroz, (2014) en su tesis denominada: “Factibilidad de una Ruta Gastronómica para 

los distritos de Pimentel, Santa Rosa y San José en el departamento de Lambayeque. enero 

- marzo 2014”.  El objetivo es el diseño de dos rutas  gastronómicas  en  función  al  gasto 

promedio del turista objetivo de tal manera que comprenda los distritos de Pimentel, San 

José y Santa Rosa, la propuesta plantea el reconociendo del potencial gastronómico que 

posee Lambayeque. Se logró identificar a los componentes de la ruta gastronómica los cuales 

conforman un total de: 12 restaurantes categorizados, 3 hospedajes categorizados y la 

población de turistas que fue indefinida con la que se trabajó esta investigación, así mismo 

se evidencio 4 platos típicos los cuales son: el ceviche mixto, el chinguirito, la tortilla de 

raya y el chilcano de pescado; por lo que estarán dentro de la ruta gastronómica; Se diseñaron 

dos rutas gastronómicas comprendiendo los distritos de Pimentel y Santa Rosa en base al 

gasto promedio esperado por turistas; los platos típicos más tradicionales, se lograron 

determinar un total de 10 platos tradicionales los cuales se han dejado de preparar hoy en 

día y que no son de venta comercial en restaurantes. Se diseñaron dos rutas gastronómicas 

en función al consumo promedio esperado. Las rutas gastronómicas diseñadas incluirán los 
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distritos de Pimentel y Santa Rosa; San José no será incluido por problema de infraestructura 

y carencia de potencial turístico. 

 La integración de una ruta gastronómica se considera de vital importancia ya que, 

mediante su gastronomía típica, impulsará al desarrollo de la actividad gastronómica en los 

distritos de Santa Rosa y Pimentel. 

Asimismo, daría una mejora al estilo de vida de los habitantes de las zonas. Los platos 

típicos y atractivos turísticos, llamados productos gastronómicos, son los componentes 

principales  de  la  ruta  gastronómica,  por  lo  que  al identificarlos encontramos también 

una variedad de platos típicos tradicionales que  no  se  brindan  en  forma  comercial  en  

los  distintos  restaurantes  de  cada distrito, tales como juane, tacacho con cecina, pescado 

a la hora, Inchicapi de gallina, humitas con queso y juane de yuca y que podrían incorporarse 

a los productos ofrecidos al turista nacional y extranjero.  La   ruta   gastronómica   trae   

distintos   beneficios   para   la   región   de San Martin y para los restaurantes que están en 

los distritos de distrito de Cuñumbuque, como es más ingreso económico, mayor 

reconocimiento para los restaurantes, empresas de alojamiento, potencial turístico y la feria 

gastronómica dando una buena imagen al turista 

La ruta gastronómica en la región San Martín, si bien es cierto aún no está muy bien 

definida se pudiera establecer a partir de la variedad y cantidad de insumos que pueda tener 

cada provincia o cada zona de nuestra región.  Por ejemplo, si se distribuye la región por 

puntos cardinales tuviéramos la siguiente distribución: en la zona norte por la abundante 

producción de la hoja de bijao y la crianza de gallinas hace que se pueda decir que el mejor 

juane está en el norte de la región san Martín, precisamente en las provincias de Moyobamba 

y Rioja.  Por el sur no hay duda con respecto a buen caldo de pescado de río especialmente 

de la carachama por las varias vertientes y a su vez colaboradores del río Huallaga que 

albergan a éstas especies que son un deleite en sus diferentes preparaciones, de esa manera 

resaltando a las provincias de Mariscal Cáceres, Tocache, Huallaga. Por el oriente y el 

occidente de la región San Martín, son zonas de mucha producción de maíz, base para la 

alimentación de animales como cerdo que es materia prima para la elaboración de la cecina 

y chorizo, el deleitoso tacacho el suculento chicharrón de chanco y así de este modo 

estaríamos hablando precisamente de las provincias de Lamas, San Martín, El Dorado, 

Bellavista, Picota, considerándole la ruta de la cecina y el chorizo. 
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La provincia de San Martín no solo se pone como representante de la cecina y el chorizo, 

por ser un eje dinámico económico es muy fácil conseguir la mayoría de los recursos para 

la elaboración de diferentes platos típicos, pudiendo crear muchas rutas gastronómicas 

internas. 

La ruta gastronómica en Cuñumbuque nos ofrece una diversidad gastronómica por la 

extensa producción de cultivos en el distrito, generando de este modo una alternativa de 

desarrollo en la población local ya que los productos de la zona tuvieran un mercado como 

producto final por ejemplo el plátano, el maíz, el frejol y otros son ingredientes para un sin 

número de platos típicos o componentes para lograr un ingrediente de un plato típico se 

produce y se oferta en las ferias agropecuarias como materia prima. 

Para consolidar una ruta gastronómica en Cuñumbuque es muy necesario la 

participación de las autoridades activamente facilitando la creación de ferias gastronómicas 

en bases a productos locales, con una secuencia continua tal vez semanal o quincenal 

logrando así una tendencia de consumo de platos típicos y creando de este modo una ruta 

turística que reforzaría la actividad turística de este distrito. 

Asimismo, menciona Cárdenas, (2015) en su tesis denominada “Diseño de una Ruta 

Turística Gastronómica del Cantón Riobamba para la valoración y difusión del Patrimonio 

Cultural Inmaterial”. Tuvo como objetivo general diseñar una ruta turística gastronómica 

del cantón Riobamba para la valoración y difusión del patrimonio cultural inmaterial. 

Mediante el inventario del patrimonio inmaterial en el ámbito de gastronomía del cantón 

Riobamba, se determinó que existe una diversidad de platos tradicionales de los cuales el 

83% son elaborados de manera cotidiana y el 17 % son para actos festivos, identificando de 

esta manera al cantón y a la región Sierra centro, la mayoría se caracterizan por la utilización 

de técnicas productivas orgánicas, técnicas con una sabiduría ecológica heredada de sus 

ancestros y el uso de materiales amigables con el ambiente como hornos de leña y piedras 

volcánicas. Los  platos  tradicionales  inventariados  presentan  en  su  mayoría  una  

sensibilidad media al cambio, influenciado directamente por la mala prestación del servicio 

delimitando su consumo frente a las nuevas tendencias de mercado, considerándose 

principalmente la falta de higiene y presentación del establecimiento y por la escasa 

transmisión de las recetas orales a las generaciones presentes, por ello se corre el peligro de  

deformar  la  identidad  cultural  por  el  constante  bombardeo  de  publicidad  de productos 
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procesados e industrializados ajenos a la gastronomía ancestral fruto de la memoria viva de 

los pueblos andinos.  

El estudio de mercado demostró que existe viabilidad comercial, dejando como dato 

primordial que hay un 100% (turistas nacionales y extranjeros) de aceptación e interés por 

la implementación de una ruta turística gastronómica en el distrito de Cuñumbuque. Se 

concluye que si existe viabilidad técnica para la implementación de la ruta turística 

gastronómica.  

Una ruta gastronómica inicialmente tendría que aprovecharse la producción local a 

través de la creación de ferias gastronómicas que con el tiempo pasarían a ser una excelente 

rutas gastronómicas, puesto que las producciones de ingredientes para la elaboración de 

diferentes platos típicos vienen siendo comercializado en otras ciudades dejando de lado la 

opción de revalorizar los ingredientes y poder aportar para la formación de una ruta 

gastronómica con la creación de infraestructura propicia con la participación de las 

autoridades y empresarios locales de este modo no perder el arte culinario que viene siendo 

transmitida de generación en generación. 
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PROPUESTA DISEÑO DE UNA RUTA TURÍSTICA 

LOS PLACERES DE LA VIDA 

 

El Distrito de Cuñumbuqui, localizado en el departamento de San Martín, Cuñumbuqui es 

un distrito cuya superficie, población, altitud y otra información importante se proporciona 

a continuación.  

 

 

 

 

 

 

 

Ilustración 1. Logotipo Ruta 

Fuente: elabora ción propia 2020 

 

Se pensó en esta imagen porque debe ser única, novedosa, motivadora y consistente, de 

modo que por sí misma represente una invitación para consumar el viaje. Revalorizando 

cada uno de los productos que la integran, y justificando la visita a todos ellos. Por tratarse 

de una ruta turística que cuenta con recursos naturales y culturales y por lo tanto 

necesitamos viajes con buen paladar para degustar las comidas y bebidas típicas. 

 

Al momento de querer transmitir la idea de un proyecto es importante encerrar en una 

sola frase el contenido, la fortaleza o atributo del producto; es decir algo que lo distingue 

de otros.  Esta debe ser corta y concisa para que fácilmente se recuerde y relacione. Razón 

por la que la idea principal de la ruta son disfrutar de las comidas y bebidas típicas, y se 

espera que no haya límites para su recorrido y el disfrute de la misma. 
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Actividades 

Tomando en cuenta los recursos, productos y servicios identificados en las provincias, así 

como los intereses de la demanda, las actividades que pueden practicarse en la ruta 

turística son: 

Actividades Turísticas 

ACTIVIDAD  SIMBOLO DESCRIPCION 

Paseos en 

Bote  

Disfrutar del paisaje viajando en bote en río Mayo 

Observación 

de fauna 

 Observación e interpretación del universo animal 

Observación 

de flora 

 

Observación e interpretación del universo vegetal  en 

cualquiera    de  sus manifestaciones. Es tradicional que  

se  incluyan hongos y líquenes sus manifestaciones.  

 

Pesca 

deportiva 

 

Extraer un pez de un cuerpo de agua (río) sin un fin comercial 

o de competencia deportiva; prohibida en temporada de veda y 

en zonas de reserva donde la reglamentación no lo permita 

 

Toma de 

fotografías y 

filmaciones 
 

Capturar imágenes de las manifestaciones culturales y paisajes 

naturales del ambiente  

 

Estudios e 

Investigación 

 

Investigar lo que se necesite en el atractivo turístico. 

Degustación 

de Platos 

Típicos 

 

Aprender, preparar  y degustar  la  gastronomía típica que 

ofrecen los anfitriones de los lugares visitados. Es de interés para 

el  turista  conocer  las técnicas de preparación, recetas, patrones 

de comportamiento vinculados con la alimentación, su relación 

simbólica con la religión, con la economía y con la organización 

social y política de la tradición culinaria de cada comunidad, 

región o país; conocimientos que se han transmitido 

generacionalmente de forma verbal o escrita 

 

Compras de 

artesanía 

 

La experiencia consiste en aprender y participar en la 

elaboración de diferentes artesanías, en los escenarios y   con   

los   procedimientos autóctonos y porque no comprarlos  

 
Fuente: Elaboración Propia 2020- Ficha de Inventario- MINCETUR, 2020 
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LUGARES A VISITAR Y ACTIVIDADES  

 

RUTA E ITINERARIOS 
 

 Mapa 

Una vez identificadas las actividades, se ubican en un mapa del territorio con el 

propósito de tener la referencia. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Mapa 1. Ruta Turística 
 

A continuación, se exponen algunos itinerarios que pueden tomarse como paquete en 

caso de que la agencia de turismo desea ofertar esta ruta. De no ser así, los 

visitantes pueden realizarlos de manera independiente, a partir de la información 

proporcionada en los medios impresos, electrónicos o por medio de comités de 

promoción turística, y por los mismos señalamientos que se establecerían en las vías de 

comunicación y los lugares donde se desarrollan las actividades. 
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PLATO TÍPICO DE CUÑUMBUQUE  

TALLARINES SALTADOS CUÑUMBUQUINO  

El Tallarín Saltado es uno de esos platos la gastronomía del distrito de Cuñumbuque, se tiene 

que agradecer a la cocina oriental china, que es muy popular por su increíble sabor. Este plato 

de origen oriental es un gran aporte a la cocina fusión selvática peruana, pero con ingredientes 

ancestrales y oriundos de la zona. 

 

Ingredientes 

1/2 kg. de queso Cuñumbuquino cortados en cuadritos. 

1/2 kg. de fideos tallarines 

1 cebolla roja grande cortada en tiras 

1 tomate grande cortado en tiras 

4 hojas de culantro ancho cortados en tiras. 

3 ají dulces cortado en cuadritos. 

1 cucharada de ajo molido natural  

1 cucharada de kion de preferencia natural 

Sillao 

Aceite de oliva 

Vinagre al gusto 

Sal, pimienta y comino al gusto 

 

Preparación  

Es muy importante tener todos los ingredientes listos, es decir, picados como en la lista de 

ingredientes porque este plato se prepara muy rápido. 

Primero coloca una olla grande con agua, un chorrito de aceite oliva y un poco de sal. Cuando 

empiece a hervir coloca los tallarines y cocínalos. El tiempo dependerá de la marca y el tipo de 

tallarines. 

Cuando estén listos resérvalos en un bol con un poco de aceite para que no se peguen. 

A continuación, en una sartén calienta un poco de aceite, agrega la cebolla, el ajo molido, el 

jengibre, la cebolla china, aji dulce, los tomates, el ají amarillo y mézclalos. 

Después de un minuto a fuego alto agrega un chorrito de sillao, sal, pimienta, comino, agrega 

un chorrito de vinagre, mezcla todo y agrega los quesos y fríe por espacio de un minuto. 

Ahora agrega los tallarines al preparado de los quesos y mézclalo. Corrige la sal, pimienta y 

sillao si fuera necesario. Recuerda que el tallarín saltado tiene que ser jugoso. 

Finalmente agrega el culantro ancho picado y sirve. 
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HUEVOS REVUELTOS AL ESTILO CUÑUMBUQUE  

Los huevos revueltos son una de las recetas más fáciles de hacer y nutritivas que existen, 

un desayuno casi completo muy común en otros países. 

 

Ingredientes: 

2 huevos de gallina de chacra 

Aceite de oliva  

10 ml de leche 

50gr de queso picados en cuadritos 

3 ajíes dulces picado en cuadritos  

Sal 

Pimienta 

2 tostadas 

 

Preparación 

 

Esta receta se prepara muy fácilmente, lo único que debemos tener en cuenta es que 

cuánto más frescos sean los huevos, mejor. Podemos usar huevos de chara para darle un 

aire diferente al plato convencional y más nutritivo. 

Ponemos el aceite en la sartén. Este elemento ayudará a que los huevos no se quemen, 

además de aportarles el sabor que queremos disfrutar. 

Mientras se calienta la sartén. Los batimos, los huevos en un bol, agregando leche, los 

ajies dulces, el queso picado y al mismo tiempo salpimentamos al gusto. Batimos hasta 

crear una crema que vamos a poner directamente en la sartén. 

Batimos los huevos también en la sartén para que mientras se cuajen se queden 

separados y empapados con el aceite. 

Los huevos revueltos son muy rápidos de cocinar, cuando veamos que ya están cuajados 

será el momento de retirarlos de la sartén. 

Podemos presentarlos en forma de desayuno saludable, sobre unas tostadas de pan 

integral y un poco de fruta.  
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RUTA 1: Placeres de la Vida 

 

PRIMER DÍA 

 

Recepción y traslados  a Cuñumbuque. 

Salida en nuestras cómodas camionetas, por la carretera marginal norte hasta el 

distrito de Cuñumbuque  

Alojamiento en el hotel elegido. 

SEGUNDO DÍA 

Desayuno. 

08:30 a.m. Paseo de full day al Centro de la ciudad, alrededores  

Visita criaderos de aves de corral  

Paseo en bote en el río mayo  

Paseo al Puente  

Almuerzo en restaurante de comida típica a hora oportuna traslado al Alojamiento 

TERCER DÍA 

Desayuno. 

8:30am paseo al fundo para observación de extracción de leche y derivados y  

degustación. 

Almuerzo a base de comida típica en el mismo fundo 

14:00 Hrs. Traslado a la ciudad de las Palmeras  

Recepción en hotel elegido en la ciudad de Tarapoto 

Descanso en el Hotel 

Cena 

Paseo nocturno por el centro de la ciudad de Tarapoto  

 

 

Incluye 

Transporte privado 

Pensiones completas: 2 desayuno, 2 almuerzo y cena. 

Almuerzo de Confraternidad 

Tours según indica el programa 

Entradas. 

Guiado español  

Guiado en lenguaje ingles 
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CONCLUSIONES  

Se diseñó una Ruta Gastronómica para contribuir al rescate del Arte Culinario en el 

distrito de Cuñumbuque, Provincia de Lamas, región San Martín, impulsará al desarrollo de 

la actividad gastronómica y mejorará la calidad de la población cuñumbuquina.  

 

Se realizó el diagnóstico situacional del arte culinario en el distrito de Cuñumbuque 

logrando ver la poca participación de los adolescentes en la elaboración de los principales 

platos típicos y perdiendo de este modo la secuencia de los ingredientes durante la 

elaboración. 

Se identificó las características de una ruta gastronómica que dinamice la economía de la 

localidad sobresaliendo la producción de los principales ingredientes como base para la 

elaboración de platos típicos. 

Se diseñó una propuesta de ruta gastronómica en base al saber ancestral del distrito de 

Cuñumbuque que actualmente se mantiene aún viva por las mujeres muy longevas que saben 

y conocen del verdadero sabor de los platos típicos de este distrito. 
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RECOMENDACIONES 

A los entes gestores tener en cuenta el diseño de una Ruta Gastronómica que contribuye 

al rescate del Arte Culinario en el distrito de Cuñumbuque, Provincia de Lamas, región San 

Martín. 

 

A los entes gestores brindar las facilidades de apoyo del estado en inversión para 

implementación de la Ruta Gastronómica. 

 

A los empresarios turísticos brindar las facilidades para la implementación de la Ruta 

gastronómica juntamente con los pobladores, quienes también buscan un beneficio mutuo 

mediante la actividad turística en el distrito. 

 

A los pobladores continuar con la transmisión de los conocimientos ancestrales en el tema 

gastronómico para conservar dichos conocimientos y aplicarlos en una ruta gastronómica. 
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ANEXOS Anexo 01:  Matriz de Consistencia. 

Título del proyecto: “Propuesta de una Ruta Gastronómica para el rescate del Arte Culinario en el distrito de Cuñumbuque, provincia de Lamas, región San 

Martín” 

DETERMINACIÓN DEL PROBLEMA 

FORMULACION DEL 

PROBLEMA 

OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION HIPOTESIS DE 

INVESTIGACION 

MARCO TEORICO 

¿De qué manera la propuesta de 

una Ruta Gastronómica 

contribuirá al rescate del Arte 

Culinario en el distrito de 

Cuñumbuque, provincia de 

Lamas, región San Martín? 

 

Objetivo General 

 

Diseñar una Ruta Gastronómica para contribuir al 

rescate del Arte Culinario en el distrito de 

Cuñumbuque, Provincia de Lamas, región San 

Martín. 
 

Objetivos específicos 

a) Realizar el diagnóstico situacional del arte culinario 

en el distrito de Cuñumbuque. 

b) Identificar las características de una ruta 

gastronómica que dinamice la economía de la 

localidad. 

c) Diseñar una propuesta de ruta gastronómica en base 

al saber ancestral del distrito de Cuñumbuque. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hipótesis General 

Si se diseña una Ruta 

Gastronómica, entonces se 

contribuye al rescate del 

Arte Culinario en el distrito 

de Cuñumbuque, Provincia 

de Lamas, región San 

Martín. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Arte culinario 

Arte característico de cada pueblo, 

cultura y región se fundamenta en 

la invención (Luzuriaga, 2010) 

 

Ruta Gastronómica 
Es una modalidad de turismo que 

permite el descubrimiento 

organizado de un territorio en torno 

a un eje relacionado con el 

patrimonio alimentario y 

gastronómico local o regional”. 

Arriola (2006)  
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DISEÑO DE 

INVESTIGACION 

POBLACION Y  MUESTRA VARIABLES DE ESTUDIO INSTRUMENTO DE 

RECOLECCION DE DATOS 

Propositiva  

 

 

 

 

 

 

 

 

  Propositiva  

Dónde:  

T = Arte culinario de 

Cuñumbuque  

R = Ruta Gastronómica 

P = Desarrollo Turístico 

 

Población  

Los turistas que visitan el distrito de Cuñumbuque 

son 500.  (Municipalidad Distrital de Cuñumbuque, 

2017). 

Muestra  

El número de encuestas es  219.7 =  220 

 

 

 

 

 

 

 

VARIABLE DIMENSIO

N 

Arte 

culinario 

Preparación     

Cultura  

Rituales 

sociales 

  

VARIABLE DIMENSION 

Rutas 

gastronómi

cas 

Productos 

Alimentarios 

Agroindustriales 

Atractivos   

Servicios  

 

 

Cuestionario a turistas                                 

Guía de preguntas a autoridades      

 

 

Fuente: Elaboración Propia, 2019  
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Anexo 02:  ENCUESTA 
 

PROYECTO DE INVESTIGACIÓN: 

Propuesta de una Ruta Gastronómica para el rescate del Arte Culinario en el 

distrito de Cuñumbuque, provincia de Lamas, región San Martín” 

 

Agradecemos su participación al contestar esta encuesta. La información será 

utilizada en el diseño de un proyecto de tesis de la Universidad Nacional de San 

Martín. 
 

1. 

Género 
Hombre (     )                                                              Mujer 

(     ) 

 

2. En cuál de los siguientes rangos de edad se encuentra usted? 
15 - 25años (    )            26 - 35años ( ) 

36 - 45años (    )           46 años o más (     ) 

 

3. Cuál es su ocupación o actividad actual? 
Empleado Privado (    )                         Empleado Público (     )                  

Estudiante (  ) Profesional independiente (    )                     Jubilado (     ) 

 

4. En qué rango se ubica sus ingresos económicos? 
1000 a 1500 soles (   )  1500 a 2000 soles (   )   2500 a 3000 soles (    )  

más de 3000 soles (  ) 

 

5. Cuándo prefiere realizar sus viajes? 
Fin de semana (    )    Feriados (     )             Vacaciones (    )                Nunca (     ) 

 

6. Cuál es el motivo para realizar un viaje? 
Salud (    ) Recreación (   )  Visitas familiares/amigos (     ) Negocios o trabajo (   ) 

Otros, especifique (………………………) 

 

7. Con qué frecuencia viaja usted? 
Una vez al año (    )  Dos veces al año (  ) Una vez al mes (   )  Dos veces o más al mes ( )  

Nunca (    ) 

 

8. Con quién prefiere viajar? 

Con la familia (     )     Con los amigos (     )     En pareja (    )             Solo (    ) 

 

9. Cuando viaja generalmente cuánto gasta por día? 
50 a 100 soles (   )  150 a 200 soles (   )   250 a 300 soles (    ) más de 300 soles (  

) 

 

 

10. Conoce usted la gastronomía típica del Cuñumbuque? 
Si (     )                                            No (     ) 
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11. Ha visitado alguna vez una ruta gastronómica? 
Si (     )                                            No (     ) 

 

12. Le gustaría conocer una ruta gastronómica donde pueda degustar de varios 

platillos típicos tradicionales de Cuñumbuque? 
Si (     )                                            No (     ) 

 

13. Si su respuesta es positiva cuál de los siguientes platos típicos de 

Cuñumbuque degustaría al momento de visitar la ruta gastronómica? 
 
JUANE (    )     TACACHO CON CECINA (    )    PESCADO A LA HOJA (     )           

INCHICAPI DE GALLINA (    ) HUMITAS CON QUESO (     )  JUANE DE YUDA (   

)  

 

14. Al momento de visitar un establecimiento de servicio alimenticio de 

comida típica usted considera primordial? 
 

Precio (    )  Tipo de alimentación (    )          Higiene (    )            Infraestructura (    )  

 

 

 

 Gracias por su valiosa colaboración. 
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Anexo 03: ENTREVISTA 

Entrevistador       

Entrevistado                         

CUESTIONARIO 

PREGUNTA RESPUESTA 

¿Usted considera que Cuñumbuque es 

potencial turístico para desarrollarse como una 

ruta gastronómica?  

Sí, siempre y cuando se dé prioridad 

como actividad turística.  

¿Cuáles son las condiciones para el desarrollo 

de una ruta Gastronómica? 

Se cuenta con algunas zonas en 

algunos granjeros que pueden brindar 

el servicio de alimentación con 

productos de la zona. 

¿Conoce usted las características del 

turismo gastronómico? ¿Explique por 

favor? 

 

 Que solo los visitantes tengan 

espacios con consumir productos 

originarios del lugar donde visita. 

¿Conoce usted alguna ruta gastronómica 

en el Perú y qué replicaría en 

Cuñumbuque para tener su propia ruta 

gastronómica?  

 

La verdad no conozco, pero se escucha 

que es muy rentable si se le pone 

esfuerzo entre varios actores en 

aprovecharlo para el beneficio de 

todos. 

FUENTE: Elaboración propia, 2019 


