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Introducción 

El turismo gastronómico ha adquirido un papel relevante en el 
desarrollo de destinos a nivel mundial, no solo como un atracti-
vo para los viajeros, sino como una herramienta de preservación 

cultural y desarrollo económico. Sin embargo, el crecimiento del turis-
mo ha generado desafíos en términos de sostenibilidad, lo que obliga a 
los actores involucrados a reconsiderar cómo las actividades turísticas 
pueden armonizar con los principios de respeto al medio ambiente, 
preservación de tradiciones y beneficios a largo plazo para las comu-
nidades locales.

El turismo gastronómico sustentable se presenta como una alter-
nativa innovadora y necesaria para enfrentar estos desafíos. Se trata de 
un enfoque que, además de ofrecer una experiencia única a los turistas, 
busca respetar los recursos naturales, apoyar a los productores locales, 
y promover el consumo consciente. A través de la integración de prácti-
cas sostenibles, tanto los destinos como sus actores pueden beneficiar-
se, asegurando la preservación del patrimonio culinario y fortaleciendo 
la identidad local.

Este libro tiene como objetivo ofrecer una guía profunda sobre 
cómo implementar y promover prácticas de turismo gastronómico 
sustentable. Analiza casos de éxito alrededor del mundo, estrategias 
que conectan el turismo con la gastronomía tradicional, y cómo estas 
prácticas pueden contribuir al desarrollo económico y social de las 
comunidades rurales. Desde rutas gastronómicas hasta eventos cu-
linarios, la sostenibilidad se posiciona como un pilar esencial en la 
evolución del turismo del siglo XXI.



Capítulo 1
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 La intersección entre gastronomía,
turismo y sostenibilidad

Turismo gastronómico 

El turismo gastronómico ha experimentado un notable crecimien-
to en las últimas décadas, convirtiéndose en una tendencia clave 
dentro del sector turístico mundial. Viajeros de todo el mundo 

buscan no solo disfrutar de paisajes o monumentos, sino también de los 
sabores que reflejan la identidad cultural de un destino. La gastrono-
mía, como parte integral de la experiencia turística, ofrece una ventana 
única a las tradiciones, la historia y las costumbres de una región.

Sin embargo, este auge del turismo gastronómico también ha gene-
rado preocupaciones respecto a su sostenibilidad. En muchos destinos, 
el incremento del turismo ha puesto en riesgo la autenticidad de las 
experiencias culinarias locales y ha ejercido presión sobre los recursos 
naturales y las comunidades que dependen de ellos. La globalización 
y la industrialización de la alimentación han transformado el paisaje 
gastronómico, desplazando a productores locales, erosionando la bio-
diversidad y amenazando las prácticas tradicionales.

En este contexto, surge la necesidad de replantear el vínculo entre tu-
rismo y gastronomía, adoptando un enfoque basado en la sostenibilidad. 
La intersección entre estos tres elementos —gastronomía, turismo y sos-
tenibilidad— plantea una nueva forma de entender el turismo, una en la 
que los alimentos y las experiencias gastronómicas no solo deleitan a los 
visitantes, sino que también contribuyen activamente al bienestar de las 
comunidades locales y a la protección del entorno natural.
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Este capítulo ofrece una visión amplia de cómo la sostenibilidad 
puede integrarse en el turismo gastronómico, explorando los desafíos y 
las oportunidades que presenta este enfoque. A través de ejemplos con-
cretos y análisis de la relación entre la cultura alimentaria y el turismo, 
se analizará cómo el equilibrio entre lo local y lo global puede lograr 
una experiencia gastronómica auténtica y respetuosa con el medio am-
biente. Además, se discutirá la importancia de preservar el patrimonio 
culinario y los recursos naturales para asegurar que las generaciones 
futuras puedan seguir disfrutando de las riquezas gastronómicas que 
definen a los destinos alrededor del mundo.

La gastronomía ha adquirido un papel protagónico en la creación de 
experiencias turísticas significativas y en la preservación de identida-
des culturales. A través del acto de comer, los viajeros se sumergen en 
las costumbres y tradiciones de los destinos que visitan, estableciendo 
una conexión profunda con la cultura local. El turismo gastronómico, 
sin embargo, enfrenta nuevos desafíos, en particular aquellos relaciona-
dos con la sostenibilidad y el impacto de la globalización en los ecosis-
temas y economías locales.

La Ruta Bioceánica, que conecta Brasil, Paraguay, Argentina y Chi-
le, es un claro ejemplo de cómo una región puede posicionarse como 
un destino gastronómico, ofreciendo experiencias que destacan por la 
autenticidad de sus sabores y la riqueza de sus tradiciones culinarias. 
En el caso de Mato Grosso do Sul, los platos que conforman la ofer-
ta gastronómica regional son el resultado de una fusión de influencias 
indígenas, europeas y afrobrasileñas, que reflejan tanto la diversidad 
cultural como la biodiversidad de la región​

La gastronomía es, en esencia, una expresión cultural que refleja las 
tradiciones, la historia y las interacciones sociales de un pueblo. Al viajar, 
los turistas no solo buscan conocer nuevos destinos, sino también descu-
brir los sabores que los definen. En este sentido, la gastronomía local se 
convierte en un canal para transmitir la identidad de una región.

En el caso de la Ruta Bioceánica, el estado de Mato Grosso do Sul 
se presenta como un crisol de influencias culturales, donde las tradi-
ciones culinarias indígenas se entremezclan con las europeas, árabes y 
asiáticas. Esta diversidad se expresa en platos icónicos como la “sopa 
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paraguaya,” un pastel de maíz horneado, o el “tereré,” una infusión fría 
de yerba mate que tiene profundas raíces en la cultura guaraní​ (Fernan-
des Arguelho et al., 2023). Estos ejemplos ilustran cómo la comida no 
solo satisface una necesidad biológica, sino que también actúa como un 
puente entre el pasado y el presente, entre lo local y lo global.

El turismo gastronómico, por lo tanto, permite a los visitantes no 
solo degustar los sabores de un lugar, sino también conocer las histo-
rias detrás de los platos, las técnicas ancestrales de preparación y los 
ingredientes locales que conforman la cocina. La creación de circuitos 
gastronómicos en torno a la Ruta Bioceánica es un ejemplo concreto de 
cómo la gastronomía puede convertirse en un atractivo turístico que 
promueve la cultura local

Según la Organización Mundial del Turismo, la industria sin chi-
meneas ha crecido significativamente en los últimos años, con más de 
1,400 millones de turistas que pernoctan en destinos internacionales. 
Esto muestra cómo el turismo, incluido el gastronómico, contribuye 
al crecimiento económico global, generando empleos y oportunida-
des en las comunidades locales.

La cultura turística, definida como el conjunto de conocimientos, acti-
tudes y valores de la población local respecto a su territorio, desempeña un 
papel crucial en la experiencia del turista. En el caso del turismo gastronó-
mico, esta cultura puede reflejarse en el trato que se brinda a los visitantes 
en restaurantes y otros servicios relacionados con la gastronomía

En el contexto del turismo gastronómico, la calidad de los servicios 
(hoteleros y gastronómicos) es esencial para ofrecer una experiencia 
satisfactoria a los visitantes. Sin embargo, como señala el estudio, en 
regiones como Tacna se ha identificado la falta de infraestructura hote-
lera adecuada y de capacitación para el personal​. Esto también aplica al 
sector gastronómico, donde la falta de inversión en infraestructura sos-
tenible puede afectar la capacidad de los destinos para atraer y retener 
turistas interesados en experiencias gastronómicas auténticas.

El estudio de (Pérez-Mamani et al., 2024) demuestra que existe 
una relación significativa entre el conocimiento cultural de la pobla-
ción local y la calidad del servicio turístico. Esta relación también es 
relevante para el turismo gastronómico, ya que el conocimiento sobre 
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la cultura alimentaria local, las técnicas culinarias tradicionales y los 
productos regionales puede mejorar la calidad de la experiencia tu-
rística​.  Invertir en la capacitación de las personas involucradas en 
el turismo gastronómico, como cocineros y guías, puede fortalecer la 
identidad cultural y promover la sostenibilidad.

Relación entre gastronomía, turismo y la sostenibilidad 

El turismo gastronómico sostenible se refiere a una forma de turismo 
centrada en la gastronomía local, que promueve tanto la preservación 
de la cultura culinaria de una región como la protección del medio am-
biente y el bienestar de las comunidades locales. Este enfoque combina 
el disfrute de la comida tradicional y auténtica con prácticas que ase-
guran la sostenibilidad económica, social y ambiental. A continuación, 
te conceptualizo las principales características y objetivos del turismo 
gastronómico sostenible:

1.	 Preservación de la cultura y la identidad gastronómica
El turismo gastronómico sostenible está enfocado en la preservación 
de la identidad cultural de una región a través de su gastronomía. Esto 
implica resaltar las recetas tradicionales, las técnicas culinarias ances-
trales y el uso de ingredientes locales que forman parte del patrimonio 
inmaterial de la comunidad. El objetivo es garantizar que las prácticas 
culinarias no se pierdan con el tiempo, sino que se valoren y promuevan 
como parte esencial de la experiencia turística.

2.	 Uso responsable de recursos locales
Uno de los principios fundamentales del turismo gastronómico sos-
tenible es el uso de ingredientes locales y de temporada. Al apoyar a 
los productores locales y priorizar alimentos que se cultivan de mane-
ra sostenible, se reduce la huella de carbono asociada al transporte de 
productos y se asegura que los recursos naturales no se sobreexploten. 
Esto también fomenta una economía circular dentro de la comunidad, 
donde los agricultores, pescadores y artesanos se benefician directa-
mente del turismo.
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3.	 Reducción del impacto ambiental
El turismo gastronómico sostenible busca minimizar el impacto 
ambiental de las actividades turísticas. Esto incluye prácticas como 
la reducción de residuos, el uso de empaques biodegradables, la dis-
minución del consumo energético en los restaurantes y el uso res-
ponsable del agua. Además, se promueven prácticas que protegen 
los ecosistemas locales, como la pesca responsable o el cultivo orgá-
nico, lo que contribuye a la conservación de la biodiversidad.

4.	 Impacto económico positivo y equitativo
El turismo gastronómico sostenible promueve un desarrollo económi-
co inclusivo, donde los beneficios del turismo se distribuyen de manera 
equitativa entre las comunidades locales. Los productores, agricultores, 
cocineros y otros actores de la cadena de valor gastronómica deben re-
cibir una compensación justa por su trabajo, lo que ayuda a mejorar sus 
condiciones de vida y a reducir la pobreza en las áreas rurales. Este enfo-
que también contribuye a crear empleos sostenibles y a fomentar el em-
prendimiento local.

5.	 Educación y sensibilización
El turismo gastronómico sostenible no solo ofrece a los turistas una ex-
periencia culinaria, sino también una oportunidad educativa. Los visi-
tantes aprenden sobre los productos locales, las tradiciones culinarias 
y la importancia de consumir de manera responsable. Esto sensibiliza a 
los turistas sobre la necesidad de proteger la cultura y el entorno natu-
ral del destino, fomentando un comportamiento más consciente y res-
petuoso. Además, muchos proyectos incluyen actividades como visitas 
a granjas, talleres de cocina o charlas sobre sostenibilidad.

6.	 Experiencia auténtica y enriquecedora
Los turistas que participan en el turismo gastronómico sostenible bus-
can una experiencia auténtica, que les permita relacionarse de manera 
profunda con la cultura local. Esto incluye no solo degustar platos tradi-
cionales, sino también conocer a los productores, entender el proceso de 
elaboración de los alimentos y participar en actividades culturales com-
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plementarias. La autenticidad es un valor central en el turismo gastronó-
mico sostenible, ya que permite a los visitantes vivir experiencias únicas 
que reflejan la verdadera esencia del lugar.

7.	 Promoción de prácticas responsables en el sector turístico
El turismo gastronómico sostenible también incluye la promoción 
de prácticas responsables en toda la industria del turismo, desde los 
operadores turísticos hasta los restaurantes y hoteles. Se fomenta la 
adopción de políticas de sostenibilidad en toda la cadena de valor, ase-
gurando que las operaciones turísticas no dañen el medio ambiente ni 
comprometan los recursos de la comunidad. Esto también puede incluir 
la implementación de certificaciones de sostenibilidad y la promoción 
de destinos que demuestran un compromiso con la preservación am-
biental y cultural.

8.	 Beneficio mutuo para turistas y comunidades
El turismo gastronómico sostenible es una relación de beneficio mutuo. 
Los turistas obtienen una experiencia rica y educativa que va más allá 
de la simple degustación de alimentos, mientras que las comunidades 
locales se benefician del aumento de ingresos y del reconocimiento de 
su patrimonio cultural. Este modelo de turismo garantiza que tanto los 
turistas como los residentes locales obtengan algo valioso de la interac-
ción, fomentando el respeto y la cooperación.

9.	 Integración con otros tipos de turismo sostenible
El turismo gastronómico sostenible puede integrarse fácilmente con 
otros tipos de turismo responsable, como el ecoturismo, el agroturismo 
o el turismo cultural. Esto permite a los destinos turísticos diversificar 
su oferta turística, atrayendo a visitantes interesados en diversas ex-
periencias, desde la exploración de la naturaleza hasta la participación 
en actividades agrícolas tradicionales. Al combinar diferentes modali-
dades de turismo sostenible, se maximiza el impacto positivo sobre la 
comunidad y el medio ambiente.
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10.	 Fomento de la resiliencia local
Al promover el consumo de productos locales y el apoyo a los pequeños 
productores, el turismo gastronómico sostenible fortalece la resiliencia 
de las comunidades frente a las fluctuaciones económicas globales y las 
amenazas ambientales. Esto permite que las comunidades dependan 
menos de los mercados externos y se vuelvan más autosuficientes, pro-
tegiendo sus medios de vida a largo plazo.

En el análisis de la relación entre gastronomía, turismo y sosteni-
bilidad, se debe considerar cómo los destinos turísticos han comen-
zado a incorporar la gastronomía local como un elemento clave de su 
oferta, no solo como un atractivo cultural, sino también como una 
estrategia para generar experiencias memorables y sostenibles. Como 
se menciona en el estudio de (Martín et al., 2020), la gastronomía 
local se ha consolidado como un componente esencial del patrimonio 
cultural de un destino, y su autenticidad puede ser un factor determi-
nante para la satisfacción de los turistas. En este sentido, la visita a 
productores locales, restaurantes tradicionales y festivales gastronó-
micos contribuye a la creación de un vínculo más profundo entre los 
viajeros y la cultura de la región​

Este enfoque de sostenibilidad en el turismo gastronómico se mani-
fiesta en varios aspectos: primero, el uso de ingredientes locales y produc-
tos frescos no solo apoya a los pequeños productores, sino que también 
ayuda a reducir la huella de carbono asociada con el transporte de ali-
mentos. Segundo, la preservación de las técnicas culinarias tradicionales 
y la promoción de los platos típicos contribuyen al fortalecimiento de la 
identidad cultural del destino, evitando que las prácticas gastronómicas 
autóctonas se pierdan debido a la globalización. La sostenibilidad, por lo 
tanto, no solo se refiere a la conservación de los recursos naturales, sino 
también a la preservación del patrimonio cultural.

En el caso del turismo gastronómico, es fundamental identificar y 
segmentar a los turistas según sus intereses y preferencias. Como lo 
sugiere el estudio, existe una diversidad de visitantes que buscan expe-
riencias gastronómicas: desde los “foodies”, apasionados por descubrir 
sabores locales y auténticos, hasta aquellos que buscan innovaciones 
culinarias en sus viajes. Esta segmentación permite a los gestores de 
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destinos diseñar estrategias más específicas y dirigidas, que no solo 
aumentan la satisfacción de los turistas, sino que también promueven 
prácticas sostenibles que benefician a las comunidades locales​.

La gestión adecuada del turismo gastronómico también depende del 
conocimiento previo que los turistas tienen sobre los platos locales y 
las experiencias que pueden vivir. (Martín et al., 2020) resaltan que la 
promoción de platos típicos, como el “salmorejo” o el “rabo de toro” en 
Córdoba, ha permitido que los visitantes se sientan más atraídos por la 
gastronomía del lugar, contribuyendo a su satisfacción y a la fideliza-
ción hacia el destino​.

Este tipo de estrategias no solo son clave para el desarrollo econó-
mico de las regiones, sino que también fortalecen la imagen del destino 
como un lugar comprometido con la sostenibilidad cultural y ambien-
tal. Los gestores de turismo y los empresarios locales deben invertir en 
la formación continua del personal, tanto en la hospitalidad como en 
la interpretación de la gastronomía local, para ofrecer una experiencia 
coherente con los principios de sostenibilidad.

El turismo gastronómico sostenible no es solo una oportunidad para 
disfrutar de experiencias culinarias, sino una forma de conectar a los vi-
sitantes con la cultura y las tradiciones locales, mientras se promueven 
prácticas responsables y sostenibles que aseguren la conservación de 
estos recursos para las generaciones futuras.​

El turismo gastronómico ha emergido como una fuerza dinamizadora 
en el contexto de los destinos turísticos, especialmente aquellos que poseen 
un rico patrimonio cultural. En este sentido, la gastronomía no solo es vista 
como un medio de subsistencia y fuente de empleo para las comunidades 
locales, sino también como un atractivo turístico fundamental que conec-
ta a los viajeros con la cultura del destino visitado. En el análisis sobre las 
motivaciones gastronómicas de los turistas que visitan la ciudad de Oruro, 
Bolivia, se subraya que la experiencia culinaria se convierte en un vehículo 
para conocer la identidad cultural de un lugar, destacando la importancia 
de los sabores locales como parte integral del patrimonio cultural​.

Una de las principales conclusiones de este estudio es la crecien-
te relevancia de las motivaciones gastronómicas en la decisión de los 
turistas para elegir un destino. Se han identificado diferentes motiva-
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ciones que impulsan a los viajeros a buscar experiencias culinarias au-
ténticas: desde la exploración de sabores únicos hasta el interés por 
comprender las costumbres locales a través de la comida. Este tipo de 
turismo no solo responde a la necesidad básica de alimentarse, sino que 
también permite a los visitantes integrarse en las tradiciones y el estilo 
de vida de las comunidades. De hecho, la gastronomía se percibe cada 
vez más como una puerta de entrada a la cultura, en la cual los turistas 
buscan disfrutar de platos auténticos que reflejan la historia y el carác-
ter de los habitantes de la región (González Santa Cruz et al., 2020). 

Por otro lado, los resultados de la investigación realizada en Oruro re-
velan que los turistas valoran altamente las experiencias gastronómicas 
basadas en la autenticidad y la originalidad de los productos. Este hallaz-
go subraya que los turistas gastronómicos, a diferencia de otros tipos de 
visitantes, tienen expectativas más elevadas en cuanto a la calidad y sin-
gularidad de los alimentos. La autenticidad de los ingredientes y las re-
cetas locales no solo les permite disfrutar de la experiencia, sino también 
recomendar el destino a otros, generando un ciclo de retroalimentación 
positiva que favorece la sostenibilidad del turismo en la región. 

Además, el estudio indica que las experiencias gastronómicas pueden 
aumentar significativamente el valor percibido del destino, lo que a su 
vez impacta en la fidelización del turista. Este valor percibido no se limi-
ta únicamente al aspecto sensorial de la comida, sino que también inclu-
ye la experiencia cultural y social asociada con los platos tradicionales, lo 
que fomenta una conexión más profunda entre el turista y la comunidad 
local. En este sentido, la gastronomía no solo es un producto de consumo, 
sino un componente central de la cultura y la historia que define a las po-
blaciones, especialmente en destinos como Oruro, donde la preservación 
de las tradiciones culinarias es fundamental para la identidad del lugar. 

El estudio de (González Santa Cruz et al., 2020) subraya la necesi-
dad de un equilibrio entre la tradición y la innovación en el ámbito del 
turismo gastronómico. Si bien los turistas valoran la autenticidad de 
los platos, también buscan nuevas formas de experimentar la gastrono-
mía local. Este equilibrio es esencial para mantener el atractivo del des-
tino a largo plazo, garantizando que los visitantes regresen y continúen 
recomendando el destino a través del tiempo​. 
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El análisis de las motivaciones gastronómicas de los turistas en la ciu-
dad de Oruro, Bolivia, nos ofrece una visión clara sobre la creciente impor-
tancia de la autenticidad culinaria en los destinos turísticos. Este enfoque 
puede integrarse directamente con el concepto de sostenibilidad en el tu-
rismo gastronómico, ya que promueve la preservación de recetas tradicio-
nales y el uso de ingredientes locales, lo cual fomenta tanto el desarrollo 
económico de las comunidades como la conservación cultural. La idea de 
que los turistas perciben la gastronomía como parte del patrimonio cul-
tural subraya la necesidad de estrategias que equilibren la innovación con 
la autenticidad, garantizando que las experiencias gastronómicas no solo 
atraigan visitantes, sino que también respeten y preserven el entorno local 
y su cultura. En este sentido, la sostenibilidad en el turismo gastronómico 
no solo implica el cuidado del medio ambiente, sino también la valoriza-
ción y transmisión de la identidad cultural del destino.

El marketing gastronómico sostenible

El marketing gastronómico sostenible es un enfoque estratégico que 
busca promover la gastronomía local y sus productos de manera res-
ponsable, integrando prácticas que favorezcan la sostenibilidad econó-
mica, social y ambiental. Este tipo de marketing no solo tiene como 
objetivo atraer clientes y turistas, sino también fomentar el consumo 
consciente y responsable, valorando la autenticidad de los productos 
locales, el respeto al medio ambiente y el bienestar de las comunidades 
que los producen.

1.	 Promoción de la gastronomía local y auténtica
El marketing gastronómico sustentable se centra en resaltar la auten-
ticidad y la singularidad de los productos locales, destacando los sa-
bores tradicionales, los métodos de producción artesanal y las recetas 
que forman parte del patrimonio cultural de una región. Al comunicar 
la historia y el origen de los alimentos, se genera un valor agregado que 
atrae a consumidores y turistas interesados en vivir experiencias au-
ténticas y conocer la cultura de un destino a través de su comida.
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2.	 Fomento del consumo responsable
Un principio fundamental del marketing gastronómico sustentable 
es la educación y sensibilización del consumidor sobre la importan-
cia del consumo responsable. Las estrategias de marketing no solo 
promocionan los productos, sino que también educan sobre la im-
portancia de consumir alimentos locales, de temporada y producidos 
de manera sostenible. Este enfoque impulsa al consumidor a hacer 
elecciones más conscientes que apoyen a los pequeños productores y 
reduzcan el impacto ambiental del consumo.

3.	 Uso de productos locales y de temporada
El marketing gastronómico sustentable promueve el uso de ingredien-
tes locales y de temporada, lo que no solo garantiza la frescura y calidad 
de los alimentos, sino que también reduce la huella de carbono asociada 
al transporte y almacenamiento de productos. Al destacar la importan-
cia del consumo de productos de cercanía, el marketing contribuye a 
reducir la dependencia de cadenas de suministro globales y fomenta 
una economía más circular y resiliente.

4.	 Respaldo a los productores locales
Una de las claves del marketing gastronómico sustentable es apoyar a 
los productores locales, resaltando su trabajo y sus prácticas sosteni-
bles. Esto incluye promover alimentos que se cultivan o producen de 
manera ética, apoyando la agricultura sostenible, el comercio justo y 
la preservación de técnicas tradicionales. Al conectar directamente a 
los consumidores con los productores, el marketing puede crear una 
narrativa que resalte la importancia del trabajo agrícola en la sostenibi-
lidad alimentaria.

5.	 Promoción de prácticas sostenibles en los negocios gas-
tronómicos

El marketing gastronómico sustentable no solo se enfoca en la promo-
ción de los productos, sino también en la sostenibilidad de los propios 
restaurantes, mercados y productores. Esto incluye resaltar las prácticas 
sostenibles de los negocios, como la reducción de residuos alimentarios, 
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el uso de empaques biodegradables, la reducción del consumo de energía 
y agua, y la implementación de medidas para minimizar el impacto am-
biental. Al posicionar estos esfuerzos como un valor agregado para los 
consumidores, las empresas gastronómicas se alinean con la demanda de 
los clientes que buscan experiencias más responsables y éticas.

6.	 Comunicación transparente y honesta
Una característica clave del marketing gastronómico sustentable es la 
transparencia en la comunicación con los consumidores. Los mensa-
jes deben ser claros y honestos, destacando el origen de los productos, 
las prácticas de producción y los esfuerzos sostenibles que se imple-
mentan. La transparencia es crucial para generar confianza entre los 
consumidores, que cada vez valoran más saber de dónde provienen los 
alimentos y cómo se producen.

7.	 Creación de experiencias gastronómicas inmersivas
El marketing gastronómico sustentable no se limita a la promoción de 
productos alimentarios, sino que también se enfoca en la creación de 
experiencias inmersivas para los consumidores. Esto puede incluir vi-
sitas a granjas locales, talleres de cocina con ingredientes sostenibles, 
degustaciones de productos orgánicos o de comercio justo, y recorridos 
por mercados locales. Estas experiencias permiten a los consumidores 
aprender sobre la cultura alimentaria local y participar activamente en 
el ciclo de producción, fortaleciendo su conexión con la sostenibilidad.

8.	 Innovación y adaptación a las nuevas tendencias
El marketing gastronómico sustentable también debe ser innovador 
y capaz de adaptarse a las tendencias actuales, como el creciente in-
terés por las dietas veganas, orgánicas y sin gluten, o la búsqueda de 
alimentos con bajo impacto ambiental. Al integrar estas tendencias en 
sus estrategias, las empresas pueden atraer a un público más amplio y 
alinearse con las demandas actuales del mercado, que valoran la soste-
nibilidad como un factor clave en sus decisiones de consumo.
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9.	 Integración de la tecnología
Las herramientas digitales y las plataformas tecnológicas son esenciales 
en el marketing gastronómico sustentable. El uso de redes sociales, apli-
caciones móviles y sitios web permite promover de manera más eficiente 
los productos y servicios, al mismo tiempo que se educa al consumidor 
sobre las prácticas sostenibles. La tecnología también facilita la creación 
de comunidades en torno a la gastronomía sustentable, permitiendo a 
los consumidores compartir sus experiencias, recomendar productos y 
conectarse con los productores locales.

10.	 Beneficios para el turismo gastronómico
El marketing gastronómico sustentable está estrechamente vinculado 
con el turismo gastronómico sostenible, ya que muchas de las experien-
cias promocionadas atraen a turistas interesados en explorar la cultura 
local a través de la comida. Promover rutas gastronómicas sostenibles, 
festivales locales de alimentos, y experiencias culinarias inmersivas son 
ejemplos de cómo el marketing gastronómico puede atraer a turistas 
que buscan vivir experiencias auténticas y responsables, generando be-
neficios económicos y sociales para las comunidades locales.

11.	 Colaboración del sector público-privado
El marketing gastronómico sustentable también depende de la cola-
boración entre el sector público y privado. Las políticas públicas que 
promueven la sostenibilidad, junto con los esfuerzos privados de las 
empresas gastronómicas, pueden crear un entorno favorable para el 
crecimiento de este tipo de marketing. Esta cooperación asegura que 
tanto los productores como los consumidores se beneficien de un mer-
cado que valora la sostenibilidad en la cadena alimentaria.

El turismo gastronómico ha ganado relevancia en el desarrollo de 
destinos turísticos sostenibles, no solo como una vía para el disfrute 
de los visitantes, sino también como una estrategia para preservar la 
cultura local. La gastronomía, al igual que otros aspectos culturales, 
permite a los turistas conectar de manera más íntima con la región que 
visitan. Según (Ndekwa y Mng’ong’ose, 2024), la gastronomía, en par-
ticular, ofrece una plataforma para la comprensión de la historia y la 
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cultura a través de los alimentos y las bebidas típicas de cada lugar. 
De esta forma, el turismo gastronómico no solo satisface la curiosidad 
culinaria de los turistas, sino que también preserva y promociona las 
tradiciones locales. 

Un aspecto clave en la sostenibilidad del turismo gastronómico es 
la integración de tecnologías digitales, como las redes sociales, en la 
promoción de productos y experiencias culinarias locales. En el con-
texto actual, las redes sociales han demostrado ser una herramienta po-
derosa para los emprendedores gastronómicos, permitiéndoles llegar a 
audiencias más amplias de manera eficiente. (Ndekwa y Mng’ong’ose, 
2024) destacan que plataformas como Instagram, Facebook y YouTu-
be permiten a los emprendedores compartir la autenticidad de sus pro-
ductos a través de medios visuales, aumentando la visibilidad de sus 
marcas y facilitando la interacción con sus clientes​. 

Además, el uso de redes sociales en la promoción de la gastronomía lo-
cal tiene un impacto significativo en la sostenibilidad del destino. Por un 
lado, permite a los emprendedores gastronómicos mantener una relación 
cercana con los turistas interesados en experiencias auténticas, mientras 
que, por otro lado, fomenta el desarrollo económico local al incrementar 
la demanda de productos y servicios gastronómicos autóctonos. Según los 
hallazgos del estudio, las redes sociales no solo sirven como una herramien-
ta de promoción, sino también como un canal para educar a los turistas 
sobre la importancia cultural y ambiental de los alimentos locales​. 

A pesar de los beneficios observados en el uso de las redes socia-
les, el estudio también revela ciertos desafíos. Por ejemplo, muchos 
emprendedores no están completamente capacitados para aprovechar 
al máximo estas plataformas digitales, lo que limita su capacidad para 
promocionar de manera efectiva su negocio. Sin embargo, aquellos que 
logran integrarlas con éxito han visto un aumento significativo en la 
visibilidad de su marca y en la interacción con sus clientes​. 

El turismo gastronómico sostenible depende en gran medida de la 
capacidad de los emprendedores para utilizar herramientas digitales 
que promuevan tanto la cultura local como la preservación de los re-
cursos naturales y gastronómicos. Las redes sociales, como una exten-
sión del marketing gastronómico, permiten conectar al turista con la 
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autenticidad cultural, promoviendo a su vez un consumo responsable 
y apoyando el desarrollo económico de las comunidades locales. La in-
tegración de estos elementos digitales en la experiencia gastronómica 
asegura que tanto los emprendedores como los destinos puedan pros-
perar de manera sostenible en el largo plazo​.

El marketing gastronómico ha emergido como una herramienta 
esencial para la promoción y sostenibilidad de los destinos turísticos 
que dependen en gran medida de su patrimonio culinario. En el con-
texto del turismo gastronómico, el marketing no solo implica la promo-
ción de productos alimenticios, sino que también está estrechamente 
relacionado con la preservación cultural, la educación de los turistas, 
y la conexión emocional que se establece entre el visitante y el destino.

Un aspecto clave del marketing gastronómico es la capacidad de 
transmitir la autenticidad y la historia detrás de los alimentos y bebidas 
locales. El turismo gastronómico, al igual que otras formas de turismo 
cultural, se basa en la experiencia de sumergir al visitante en la vida y 
tradiciones de una comunidad. Para que esta inmersión sea exitosa, los 
esfuerzos de marketing deben enfocarse no solo en resaltar las cualida-
des sensoriales de los productos (sabor, aroma, textura), sino también 
en contar las historias detrás de cada plato, destacando su origen, su 
proceso de elaboración, y su importancia cultural.

En este sentido, las redes sociales han demostrado ser una platafor-
ma eficaz para los destinos gastronómicos y los emprendedores locales. 
Como señalan (Ndekwa y Mng’ong’ose, 2024), las plataformas digita-
les como Instagram, Facebook y YouTube han permitido a los empren-
dedores gastronómicos expandir su alcance y mejorar su visibilidad, 
logrando que sus productos lleguen a audiencias más amplias de mane-
ra accesible y visualmente atractiva. Las redes sociales no solo facilitan 
la interacción entre los emprendedores y los consumidores, sino que 
también permiten a los turistas descubrir experiencias gastronómicas 
antes de su visita, lo que a menudo influye en su decisión de viaje.

Además, el marketing digital ha evolucionado para incluir la crea-
ción de comunidades virtuales, donde los usuarios pueden compartir 
sus experiencias gastronómicas, recomendar platos locales y conec-
tar con otros interesados en la cultura culinaria. Estas comunidades 
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fomentan un sentido de pertenencia y compromiso entre los consu-
midores, quienes no solo buscan consumir, sino también aprender y 
contribuir a la preservación de las tradiciones gastronómicas de los 
lugares que visitan.

Sin embargo, el marketing gastronómico no está exento de retos. 
Uno de los desafíos más importantes es evitar la comercialización 
excesiva de la gastronomía local, lo que puede llevar a la pérdida de 
autenticidad. A medida que los destinos se vuelven más populares en-
tre los turistas, existe el riesgo de que los alimentos y bebidas locales 
se industrialicen para satisfacer la creciente demanda, sacrificando la 
calidad y el valor cultural en el proceso. Es por eso que el marketing 
gastronómico debe centrarse en la sostenibilidad, asegurando que los 
alimentos y bebidas sean producidos y consumidos de manera respon-
sable, apoyando a los pequeños productores y preservando las prácti-
cas tradicionales.

El marketing gastronómico juega un papel fundamental en la promo-
ción del turismo sostenible, al conectar a los turistas con la identidad 
cultural de un destino a través de la comida. Las estrategias de marke-
ting deben equilibrar la promoción con la sostenibilidad, asegurando 
que la autenticidad y el patrimonio culinario se mantengan intactos a 
medida que los destinos crecen en popularidad. Integrar prácticas sos-
tenibles en las campañas de marketing no solo atraerá a los turistas, 
sino que también contribuirá al desarrollo económico de las comuni-
dades locales, promoviendo una relación más profunda y significativa 
entre los visitantes y los destinos gastronómicos.

El turismo gastronómico ha adquirido un papel central en el de-
sarrollo de destinos turísticos, tanto en áreas urbanas como rura-
les. La gastronomía, como una manifestación cultural, ofrece a los 
turistas una experiencia única que conecta los sabores locales con 
la historia y las costumbres de las comunidades que los producen. 
Como se menciona en el estudio realizado por (Esponda Pérez et 
al., 2024), el turismo gastronómico no solo promueve el consumo de 
productos locales, sino que también se convierte en una herramien-
ta para la sostenibilidad y la preservación cultural de los destinos 
turísticos​. 
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Este enfoque sobre la gastronomía en entornos rurales y urbanos 
revela que los alimentos locales no son solo un atractivo para los tu-
ristas, sino también una fuente de orgullo e identidad para las comu-
nidades anfitrionas. En áreas rurales, la producción de alimentos está 
íntimamente relacionada con la sostenibilidad, ya que muchos pro-
ductos se obtienen de manera orgánica o a través de técnicas tradicio-
nales que respetan el medio ambiente. En contraste, en los entornos 
urbanos, los restaurantes y mercados locales han encontrado formas 
innovadoras de presentar estos productos a los turistas, adaptándose 
a sus expectativas sin perder la autenticidad que los caracteriza​. 

Uno de los aspectos más destacados del estudio es la forma en que 
las tendencias actuales del turismo gastronómico están promoviendo 
un cambio hacia la sostenibilidad en ambos entornos. Los destinos es-
tán comenzando a integrar prácticas sostenibles en toda la cadena de 
valor del turismo gastronómico, desde la producción hasta la comercia-
lización. Esto incluye la promoción de alimentos locales, el apoyo a los 
pequeños productores, la reducción de desperdicios y el uso responsa-
ble de los recursos naturales. En este sentido, el turismo gastronómi-
co no solo atrae a turistas interesados en la cultura culinaria, sino que 
también fomenta un desarrollo económico más equitativo y respetuoso 
con el medio ambiente​. 

Otro aspecto relevante es la importancia de la autenticidad en el 
turismo gastronómico. Los turistas buscan experiencias auténticas 
que les permitan descubrir los verdaderos sabores de una región. El 
estudio destaca que, tanto en áreas urbanas como rurales, la autenti-
cidad es un factor clave para la satisfacción de los turistas. En el caso 
de las zonas rurales, los visitantes valoran la oportunidad de probar 
alimentos directamente de los productores locales, mientras que, en 
las áreas urbanas, los restaurantes que preservan las recetas tradicio-
nales y utilizan ingredientes locales son especialmente apreciados​. 

Sin embargo, el estudio también señala los desafíos que enfrentan 
los destinos turísticos para mantener un equilibrio entre la sostenibi-
lidad y la comercialización de la gastronomía. En muchos casos, el au-
mento en la demanda turística puede llevar a la sobreexplotación de los 
recursos o a la pérdida de autenticidad en los productos ofrecidos. Este 
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es un reto particularmente significativo en los entornos urbanos, donde 
la competencia por atraer turistas puede llevar a la homogenización de 
los menús y la reducción del uso de ingredientes locales​. 

El análisis de (Esponda Pérez et al., 2024) sugiere que el turismo 
gastronómico tiene el potencial de ser una herramienta clave para 
la sostenibilidad y el desarrollo local. Tanto en áreas rurales como 
urbanas, la gastronomía puede actuar como un puente entre los tu-
ristas y las comunidades locales, promoviendo una comprensión 
más profunda de la cultura y las tradiciones locales. Para lograrlo, 
es fundamental que los destinos adopten un enfoque de sostenibi-
lidad que promueva el uso responsable de los recursos, el apoyo a 
los productores locales y la preservación de las prácticas culinarias 
tradicionales​. 

Desde una perspectiva local, la sostenibilidad no solo garantiza el 
uso responsable de los recursos, sino que también promueve el em-
poderamiento de los productores locales. La integración del turismo 
gastronómico en las áreas rurales permite a los agricultores y coci-
neros tradicionales preservar sus conocimientos, asegurando que las 
generaciones futuras mantengan vivas sus prácticas. En un contexto 
global de acelerada urbanización, estos esfuerzos contribuyen a la au-
tosuficiencia de las comunidades rurales y frenan la migración hacia 
las ciudades.

La innovación dentro del turismo gastronómico no implica renun-
ciar a la autenticidad. Al contrario, se puede lograr una fusión entre las 
técnicas culinarias modernas y los ingredientes tradicionales, ofrecien-
do a los turistas una experiencia enriquecedora y vanguardista, pero 
que al mismo tiempo respete el entorno local y fomente el uso de pro-
ductos sostenibles. 

Las redes sociales se han convertido en una herramienta poderosa 
no solo para la promoción del turismo gastronómico, sino también para 
la educación sobre sostenibilidad. Al sensibilizar a los turistas sobre el 
impacto de sus decisiones de consumo, los destinos pueden fomentar 
un comportamiento más responsable entre sus visitantes, que se tradu-
ce en un apoyo directo a los productores locales y en la preservación de 
las prácticas culinarias tradicionales.
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Para que el turismo gastronómico sea verdaderamente soste-
nible, es esencial que los beneficios económicos se distribuyan de 
manera equitativa. El apoyo a los productores locales y pequeños 
comerciantes no solo fomenta la preservación de las tradiciones 
culinarias, sino que también contribuye al desarrollo económico 
de las comunidades rurales, garantizando que estas puedan bene-
ficiarse del turismo sin perder su identidad cultural.

Gastronomía sostenible en Chiapas: una fusión de tradición 
y respeto al entorno

Chiapas, uno de los estados más biodiversos y culturalmente ricos 
de México, ha logrado preservar su identidad cultural a lo largo de 
los siglos, en gran parte gracias a su vasta herencia gastronómica. La 
gastronomía de Chiapas no solo es un reflejo de sus profundas raíces 
indígenas, mestizas y coloniales, sino también un ejemplo de cómo la 
sostenibilidad puede integrarse en la vida cotidiana a través de prác-
ticas culinarias que respetan el entorno natural y los recursos locales.

La gastronomía sostenible en Chiapas se define por su conexión 
con la tierra, la utilización de ingredientes locales y la preservación de 
las técnicas tradicionales de cultivo y preparación de alimentos. En un 
mundo cada vez más afectado por la globalización y la industrializa-
ción alimentaria, Chiapas se erige como un baluarte de la sostenibili-
dad gastronómica, donde los productos autóctonos y las tradiciones 
culinarias desempeñan un papel fundamental en la identidad cultural y 
la supervivencia económica de las comunidades locales.

1.	 Raíces culturales de la gastronomía chiapaneca
La diversidad cultural de Chiapas, con más de 12 grupos étnicos reco-
nocidos, se refleja en su cocina. La influencia de las culturas zoques, 
tsotziles, tseltales, lacandones, mames y otras comunidades indígenas 
ha sido crucial para conformar la riqueza culinaria del estado. La gas-
tronomía de Chiapas no solo es una expresión de sus recursos natura-
les, sino también de su historia, tradiciones y costumbres que han sido 
transmitidas de generación en generación.
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La gastronomía sostenible en Chiapas surge, en gran medida, de es-
tas prácticas tradicionales que han respetado el medio ambiente du-
rante siglos. Las comunidades indígenas han cultivado sus alimentos 
de manera respetuosa con la naturaleza, utilizando sistemas de pro-
ducción como la milpa (un sistema de cultivo intercalado de maíz, fri-
jol y calabaza) que ha demostrado ser altamente eficiente y respetuoso 
con el ecosistema. Este sistema de cultivo también ha sido clave para la 
preservación de la biodiversidad, al ofrecer un ambiente favorable para 
múltiples especies vegetales y animales.

2.	 Ingredientes locales y de temporada
Uno de los pilares de la gastronomía sostenible en Chiapas es el uso de 
ingredientes locales y de temporada. Este enfoque no solo garantiza la 
frescura y calidad de los alimentos, sino que también minimiza la huella 
de carbono al reducir la necesidad de transportar productos desde lar-
gas distancias. En Chiapas, los ingredientes más comunes son aquellos 
que crecen naturalmente en el estado, adaptados a su clima y geografía, 
como el maíz, frijol, chile, cacao, café, plátano, yuca, y una gran variedad 
de frutas tropicales y hierbas.

El cacao, por ejemplo, es un producto icónico de la gastronomía 
chiapaneca y ha sido cultivado en la región durante miles de años. Los 
productores locales continúan utilizando métodos de cultivo tradi-
cionales y orgánicos para el cultivo del cacao, lo que asegura la pre-
servación de las técnicas ancestrales y la producción de un cacao de 
alta calidad. El chocolate chiapaneco, que es famoso en todo México, 
es un ejemplo de cómo el cultivo de un producto puede ser sostenible 
y, al mismo tiempo, generar ingresos para las comunidades locales.

Otro ejemplo destacado es el café de Chiapas, que es reconocido 
mundialmente por su alta calidad. El café orgánico, cultivado a la som-
bra de árboles nativos en las montañas del estado, es una de las princi-
pales exportaciones de Chiapas. Los agricultores locales han adoptado 
prácticas de producción sostenible, como el uso de técnicas agroeco-
lógicas, que minimizan el uso de pesticidas y químicos, y fomentan la 
conservación de los bosques tropicales que son el hogar de una vasta 
biodiversidad.
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3.	 Prácticas culinarias tradicionales y sostenibles
La preparación de los alimentos en Chiapas también está profunda-
mente arraigada en las tradiciones sostenibles. Muchas de las recetas 
tradicionales del estado se preparan con técnicas que han sido trans-
mitidas por generaciones y que respetan el uso eficiente de los recur-
sos. Por ejemplo, el uso de fogones de leña para cocinar es una práctica 
común en muchas comunidades rurales, donde se emplea madera de 
recolección sostenible o de fuentes renovables.

Uno de los platillos más representativos de Chiapas es el tamal, que 
se prepara en una variedad de formas y con diferentes ingredientes se-
gún la región. El tamal chiapaneco, envuelto en hojas de maíz o pláta-
no, es un claro ejemplo de cómo la sostenibilidad se manifiesta en la 
cocina local. Los ingredientes se obtienen de manera local y se cocinan 
de forma eficiente, aprovechando todos los recursos disponibles. Otros 
platos tradicionales, como el mole chiapaneco, el cochito horneado y el 
puchero, también reflejan el uso consciente de los recursos locales y el 
respeto por las técnicas de cocción lentas y cuidadosas que preservan 
los sabores naturales de los alimentos.

4.	 Rutas Gastronómicas Sostenibles en Chiapas
El turismo gastronómico sostenible en Chiapas ha crecido en los últi-
mos años, con la creación de rutas que permiten a los visitantes expe-
rimentar la rica tradición culinaria del estado mientras se fomenta el 
respeto por el medio ambiente y las comunidades locales. Las rutas del 
café y las rutas del cacao son algunos de los ejemplos más exitosos de 
cómo la gastronomía se ha convertido en un motor para el desarrollo 
sostenible del turismo en la región.

Estas rutas permiten a los turistas visitar fincas y cooperativas 
donde se cultivan estos productos de manera sostenible, conocer a 
los productores locales y participar en actividades como la cosecha, 
el tostado y la elaboración de productos derivados del café y el cacao. 
Los visitantes también tienen la oportunidad de degustar platos tra-
dicionales preparados con ingredientes locales, como el pozol (una 
bebida a base de maíz y cacao) o el tascalate, una bebida prehispánica 
hecha con maíz, cacao y achiote.
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Además, la ruta del maíz es otro ejemplo de cómo Chiapas está 
integrando la sostenibilidad en su oferta turística. Los visitantes 
pueden explorar el ciclo de cultivo del maíz, desde la siembra has-
ta la cosecha, y aprender sobre la importancia de este grano en la 
dieta tradicional chiapaneca. Este tipo de iniciativas no solo im-
pulsan el turismo, sino que también educan a los visitantes sobre 
la importancia de la producción sostenible y el consumo respon-
sable de alimentos.

5.	 Retos y oportunidades para la gastronomía ssostenible en 
Chiapas

A pesar de los muchos avances en la promoción de una gastronomía 
sostenible, Chiapas enfrenta varios desafíos. La pobreza rural, la falta 
de acceso a mercados internacionales y la deforestación son algunos 
de los obstáculos que limitan el desarrollo de prácticas sostenibles en 
algunas áreas. Sin embargo, hay muchas oportunidades para expandir 
la sostenibilidad gastronómica en el estado.

El fortalecimiento de las cooperativas de productores, la implemen-
tación de políticas públicas que promuevan la sostenibilidad y la edu-
cación sobre prácticas agrícolas y culinarias sostenibles son pasos clave 
para asegurar que la gastronomía de Chiapas siga siendo un ejemplo 
de desarrollo sostenible. Las iniciativas de comercio justo y el aumento 
de la demanda global por productos orgánicos y sostenibles también 
ofrecen oportunidades para que los agricultores y productores locales 
se beneficien de las tendencias de consumo responsable.

La gastronomía sostenible en Chiapas es un reflejo del profundo 
respeto que las comunidades locales tienen por su entorno natural y 
su patrimonio cultural. A través del uso de ingredientes locales, la pre-
servación de prácticas culinarias tradicionales y el fomento de la agri-
cultura y pesca sostenibles, Chiapas ha logrado mantener su identidad 
gastronómica mientras promueve un enfoque responsable hacia el uso 
de los recursos.

En este sentido, la gastronomía de Chiapas no solo satisface el pa-
ladar de quienes la disfrutan, sino que también actúa como una fuerza 



impulsora para el desarrollo económico, la conservación del medio am-
biente y la preservación de las tradiciones culturales. Este modelo de 
gastronomía sostenible es una muestra de cómo el turismo y la gastro-
nomía pueden unirse para crear un futuro más responsable y equitativo 
para las comunidades locales.



Capítulo 2
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Rutas gastronómicas sostenibles:
modelos de éxito y prácticas responsables

En el contexto del turismo gastronómico, las rutas gastronómicas 
se han convertido en una estrategia clave para promover desti-
nos que valoran la sostenibilidad y el desarrollo local. Estas rutas 

no solo ofrecen a los turistas la oportunidad de descubrir y disfrutar los 
sabores únicos de una región, sino que también funcionan como un me-
canismo para fomentar el crecimiento económico, cultural y ambiental 
de las comunidades locales. En su esencia, las rutas gastronómicas sos-
tenibles están diseñadas para conectar a los viajeros con los productos 
locales y los productores que siguen prácticas responsables, desde el 
cultivo hasta la elaboración de alimentos.

En la actualidad, el desarrollo de rutas gastronómicas sostenibles 
implica mucho más que simplemente ofrecer una experiencia culi-
naria; requiere la integración de principios de sostenibilidad en cada 
etapa del proceso. Esto incluye el apoyo a la agricultura ecológica, la 
promoción del comercio justo, la reducción del impacto ambiental en 
las actividades turísticas y la preservación de las tradiciones gastronó-
micas. El éxito de una ruta gastronómica no solo depende de la calidad 
de la experiencia para el turista, sino también de cómo esta experiencia 
contribuye al bienestar de las comunidades locales y al respeto por el 
entorno natural.

Los modelos de éxito en rutas gastronómicas sostenibles se basan 
en la cooperación entre múltiples actores, incluidos productores loca-
les, operadores turísticos, restaurantes, guías y gobiernos locales. Un 
enfoque colaborativo asegura que todos los involucrados en la cadena 



36

Turismo gastronómico sustentable: innovación, cultura y sabor

de valor gastronómica se beneficien de manera justa y equitativa. Ade-
más, fomenta la creación de una red de apoyo que refuerza la resiliencia 
de los productores locales frente a desafíos como la globalización y los 
cambios en las demandas del mercado.

Un ejemplo de este tipo de colaboración se puede encontrar en re-
giones como el País Vasco en España, donde la gastronomía local ha 
sido un motor de desarrollo no solo económico, sino también cultu-
ral. Las rutas que integran los productos autóctonos, como el vino, el 
queso, o el aceite de oliva, no solo permiten a los turistas conocer la 
producción y el patrimonio cultural de la región, sino que también con-
tribuyen a la preservación del paisaje y de las técnicas tradicionales de 
producción. En estas rutas, la sostenibilidad se manifiesta no solo en el 
respeto por el medio ambiente, sino también en el fortalecimiento de la 
identidad local, algo que se ha convertido en un atractivo fundamental 
para los viajeros que buscan experiencias auténticas.

Por otro lado, el caso de Chiapas en México ofrece un ejemplo fasci-
nante de cómo las rutas gastronómicas pueden servir como un puente 
entre la gastronomía indígena y la conservación ambiental. Las rutas 
que conectan a los turistas con comunidades indígenas, donde la pro-
ducción de alimentos sigue respetando los ciclos naturales y se basa en 
el conocimiento ancestral, han demostrado ser un éxito tanto desde el 
punto de vista económico como ambiental. Estas rutas no solo promue-
ven la conservación de la biodiversidad, sino que también resaltan la 
importancia de las prácticas agrícolas tradicionales, como el cultivo de 
maíz y cacao, ingredientes esenciales de la dieta local.

A medida que crece la demanda por parte de los consumidores de 
productos éticos y experiencias auténticas, las prácticas responsables 
en las rutas gastronómicas se vuelven fundamentales para atraer a un 
público cada vez más consciente de la importancia de la sostenibili-
dad. Entre estas prácticas destacan la implementación de políticas de 
reducción de residuos en restaurantes, el uso de empaques biodegrada-
bles, la promoción de ingredientes locales y de temporada, y la creación 
de iniciativas educativas que sensibilicen a los turistas sobre la impor-
tancia de consumir productos que respeten tanto al medio ambiente 
como a las comunidades productoras.
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En este capítulo, se analizarán algunos de los modelos de éxito más 
relevantes en rutas gastronómicas sostenibles alrededor del mundo, 
desglosando sus estrategias clave y las mejores prácticas responsa-
bles que han adoptado. A través de estos ejemplos, se pretende ilustrar 
cómo las rutas gastronómicas pueden ser una herramienta poderosa 
para conectar a los turistas con la gastronomía local de manera sosteni-
ble, garantizando que tanto las comunidades como el entorno natural 
se beneficien del desarrollo turístico.
El desarrollo del turismo gastronómico en áreas patrimoniales ha to-
mado un rol fundamental en la promoción y conservación de la cultura 
local, proporcionando un enfoque integrador entre las experiencias tu-
rísticas, la sostenibilidad y la protección del patrimonio cultural. Como 
se menciona en el estudio de Quesada Cabrera y Soler Marchan (2023), 
las rutas turísticas gastronómicas patrimoniales juegan un papel clave 
en la preservación del patrimonio inmaterial, específicamente cuando 
se trata de comidas tradicionales vinculadas a territorios costeros y ma-
rineros, como es el caso de la ciudad de Cienfuegos en Cuba

El turismo gastronómico vinculado al patrimonio cultural no solo 
busca la promoción de los destinos a través de sus platos, sino que tam-
bién se integra en los ejes estratégicos del desarrollo local, utilizando 
recursos endógenos, tanto históricos como naturales, para fortalecer 
las economías locales. Esto se logra a través de la puesta en valor de 
las tradiciones culinarias, las cuales no solo representan la identidad 
individual y colectiva de una región, sino que también contribuyen a la 
creación de paisajes gastronómicos que atraen tanto a turistas naciona-
les como internacionales​.

En este sentido, las rutas gastronómicas patrimoniales se configu-
ran como herramientas de gestión sostenible, alineadas con los ob-
jetivos de desarrollo sostenible (ODS) propuestos por la ONU en su 
Agenda 2030. En particular, estos recorridos promueven el empleo de 
productos locales y tradicionales, la creación de empleos decentes y el 
crecimiento económico inclusivo. Un ejemplo es la Ruta Jagua en Cien-
fuegos, la cual se diseñó para destacar los valores patrimoniales de las 
comunidades marineras locales, preservando tanto las prácticas culina-
rias como los paisajes naturales vinculados a la vida costera.
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Por otro lado, el concepto de rutas gastronómicas ofrece la posibi-
lidad de integrar tanto lo urbano como lo rural, ya que se pueden dise-
ñar recorridos que atraviesan diferentes territorios, cada uno con sus 
particularidades gastronómicas. Esto permite que los turistas no solo 
descubran la diversidad culinaria de una región, sino que también se 
sumerjan en su historia y sus tradiciones. A través de estas rutas, la 
gastronomía se convierte en una experiencia integral que conecta al 
visitante con el territorio y sus habitantes, fomentando un turismo 
sostenible que respeta los recursos naturales y las culturas locales.

¿Qué es una ruta gastronómica?

Una ruta gastronómica ofrece numerosos beneficios, tanto para las comu-
nidades locales como para los turistas y el entorno en el que se desarro-
llan. A continuación, se mencionan algunos de los principales beneficios:

1.	 Desarrollo económico local
Las rutas gastronómicas promueven la economía local al atraer turistas 
interesados en experiencias culinarias. Esto genera ingresos para pro-
ductores agrícolas, cocineros, restaurantes y otros actores de la cadena 
de valor gastronómica. Además, fomenta el desarrollo de pequeñas y 
medianas empresas que se benefician de la comercialización de pro-
ductos locales, lo que, a su vez, impulsa el empleo en la región.

2.	 Conservación del patrimonio cultural
Las rutas gastronómicas ayudan a preservar las tradiciones culinarias 
de una región, ya que ponen en valor las recetas, ingredientes y técnicas 
de cocina locales. Al promover estos elementos, se asegura la transmi-
sión de este patrimonio a futuras generaciones y se refuerza la identi-
dad cultural del territorio.

3.	 Sostenibilidad ambiental
Al fomentar el uso de productos locales y de temporada, las rutas gas-
tronómicas contribuyen a la reducción de la huella de carbono asocia-
da al transporte de alimentos. Además, muchas de estas rutas apoyan 



39

Universidad de Ciencias y Artes  de Chiapas

prácticas agrícolas sostenibles y promueven el turismo responsable, 
alineado con la conservación del medio ambiente.

4.	 Diversificación del turismo
Las rutas gastronómicas ofrecen una alternativa al turismo tradicional, 
atrayendo a visitantes que buscan experiencias más auténticas y per-
sonalizadas. Este enfoque diversifica la oferta turística de una región y 
extiende la temporada turística, ya que las rutas gastronómicas pueden 
ser disfrutadas durante todo el año, sin depender exclusivamente de 
condiciones climáticas específicas.

5.	 Fomento de la educación y sensibilización
Una ruta gastronómica educa a los turistas sobre la cultura local, el ori-
gen de los alimentos y la importancia de las prácticas sostenibles. Esta 
experiencia fomenta una mayor apreciación por los productos locales 
y un mayor respeto por las comunidades que los producen, creando un 
vínculo más fuerte entre los turistas y el destino.

6.	 Fortalecimiento de la identidad y cohesión social
El desarrollo de una ruta gastronómica permite que las comunidades 
se reconozcan y valoren a sí mismas, ya que pone en el centro de la 
experiencia turística los elementos que las definen. Esto fortalece la co-
hesión social y el sentido de pertenencia, a la vez que genera orgullo en 
los actores locales por la preservación y promoción de su cultura.

7.	 Impulso a la innovación y el turismo experiencial
Las rutas gastronómicas permiten a los emprendedores locales ser 
creativos, fusionando lo tradicional con la innovación. Los visitantes 
no solo disfrutan de la comida, sino que también pueden participar en 
actividades como clases de cocina, visitas a mercados locales o visitas 
a productores, lo que enriquece la experiencia y agrega valor a la oferta 
turística.

8.	 Creación de alianzas públicas-privadas
El desarrollo de rutas gastronómicas implica la colaboración entre dife-
rentes actores, como instituciones públicas, empresas privadas, y aso-
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ciaciones locales. Esto fomenta la creación de redes que benefician a 
toda la comunidad y fortalecen las capacidades de los actores locales en 
áreas como la promoción y comercialización.

Las rutas gastronómicas ofrecen una manera de conectar el turismo, 
la cultura, la economía y la sostenibilidad, beneficiando tanto a los visi-
tantes como a las comunidades que las albergan.

Las rutas gastronómicas han demostrado ser una herramienta cla-
ve para el desarrollo local y el posicionamiento de destinos turísticos. 
El caso de la provincia de Esmeraldas, en Ecuador, ilustra claramente 
cómo la creación de rutas gastronómicas puede dinamizar economías 
regionales, aprovechando tanto los recursos naturales como los cultu-
rales. Tal como lo señalan (Villagómez Buele et al., 2019), la gastrono-
mía de Esmeraldas, considerada una de las más afrodisíacas del país, 
tiene el potencial de posicionar la región como un destino turístico de 
primer nivel, combinando la oferta de sol, playa y comida local​. 

Uno de los elementos fundamentales en el éxito de una ruta gastro-
nómica es su capacidad para integrar recursos locales, tanto en térmi-
nos de alimentos como de cultura, y promover su uso sostenible. En el 
caso de Esmeraldas, los platos típicos como el pescado, el marisco, el 
coco y el plátano verde no solo forman parte de la identidad culinaria 
de la región, sino que también reflejan una relación simbiótica con el 
entorno natural. Al diseñar una ruta que destaque estos elementos, no 
solo se promueve la gastronomía local, sino que también se fomenta 
un turismo que respeta y valora los recursos autóctonos, generando un 
ciclo virtuoso entre la sostenibilidad y la promoción turística​. 

Las rutas gastronómicas sostenibles tienen la capacidad de generar 
beneficios tangibles para las comunidades locales, no solo a través de 
la creación de empleos, sino también mediante la preservación de la 
cultura. Como se menciona en el estudio, los turistas que recorren es-
tas rutas no solo están interesados en degustar los platos locales, sino 
también en conocer los procesos de producción, aprender sobre los in-
gredientes y entender el contexto cultural en el que se originan. Esta 
interacción permite que las comunidades mantengan vivas sus tradi-
ciones culinarias, transmitiéndolas a las nuevas generaciones y garanti-
zando su relevancia en el mundo contemporáneo​. 
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Otro aspecto clave en el desarrollo de una ruta gastronómica sos-
tenible es la infraestructura turística. El estudio revela que, aunque 
Esmeraldas tiene un alto potencial turístico, la falta de infraestructura 
adecuada, como sistemas de transporte eficientes y servicios de aloja-
miento de calidad, limita la experiencia del visitante. La mejora de estos 
aspectos a través de inversiones públicas y privadas no solo es necesa-
ria para atraer a más turistas, sino que también es fundamental para ga-
rantizar que el turismo se gestione de manera sostenible y responsable. 

Además, el apoyo público y privado es esencial para el éxito de estas 
rutas. La colaboración entre los sectores público y privado permite que 
se desarrollen estrategias de promoción eficientes y que los recursos 
necesarios para mejorar la infraestructura y los servicios sean moviliza-
dos de manera efectiva. En este sentido, la creación de rutas gastronó-
micas en regiones como Esmeraldas puede servir como un modelo de 
desarrollo sostenible, en el que los beneficios económicos están direc-
tamente vinculados a la preservación cultural y ambiental​. 

El estudio de Villagómez Buele et al. (2019) destaca la importancia 
de estructurar las rutas gastronómicas con una temática clara y cohe-
rente, así como de ofrecer una experiencia integrada que incluya la de-
gustación de platos locales, la participación en eventos culturales y la 
exploración de los paisajes naturales. Las rutas gastronómicas deben 
ofrecer algo más que una simple comida: deben contar una historia, 
involucrar a los turistas en una experiencia inmersiva y permitir que 
disfruten de la autenticidad de los productos locales. De esta manera, 
las rutas gastronómicas no solo promueven la sostenibilidad, sino que 
también fortalecen la identidad local y mejoran la calidad de vida de las 
comunidades que las integran.

¿Cómo iniciar una ruta gastronómica?

Iniciar una ruta gastronómica requiere de una planificación estratégica 
que integre aspectos culturales, gastronómicos y turísticos, junto con 
la participación de actores locales y la promoción de prácticas sosteni-
bles. A continuación, te detallo los pasos clave para comenzar una ruta 
gastronómica de éxito:
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1.	 Investigación y diagnóstico de la región
El primer paso para iniciar una ruta gastronómica es realizar un estudio 
profundo de la región que se pretende incluir en la ruta. Es fundamental 
identificar los elementos distintivos de la gastronomía local, como los 
ingredientes autóctonos, las recetas tradicionales y las técnicas culina-
rias ancestrales. También es importante conocer las características del 
entorno natural, los productos agrícolas y las prácticas sostenibles que 
pueden integrarse en la ruta.

Consideraciones:
	Ū ¿Qué productos o platos son característicos de la región?
	Ū ¿Qué ingredientes se cultivan localmente y de manera sostenible?
	Ū ¿Existen productores locales que puedan ser incluidos en la 

ruta?
	Ū ¿Qué aspectos culturales o históricos están vinculados a la gas-

tronomía local?

2.	 Identificación de los actores locales
Una ruta gastronómica exitosa depende de la colaboración de los pro-
ductores locales, chefs, agricultores, cocineros tradicionales, artesanos 
y otros actores de la comunidad. Identificar y contactar a estos actores 
es clave para asegurar que la ruta cuente con una oferta auténtica y re-
presentativa de la región.

Acciones:
	Ū Establecer alianzas con productores y restaurantes locales 

que quieran participar en la ruta.
	Ū Involucrar a cooperativas, mercados, tiendas de productos 

locales y otros negocios relacionados con la gastronomía.
	Ū Organizar reuniones con las comunidades locales para presen-

tar la idea y obtener su apoyo.
	Ū Asegurar la participación de guías turísticos locales que conoz-

can bien la región y puedan explicar la relevancia cultural y gas-
tronómica de cada parada.
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3.	 Creación de un concepto temático y estructural
Una vez identificados los actores y los elementos distintivos de la 
gastronomía local, es importante definir un concepto temático para la 
ruta. Este concepto debe ser claro y atractivo, destacando los valores 
y las experiencias que los turistas vivirán al recorrerla.

Preguntas para definir el concepto:
	Ū ¿Cuál es la historia o el tema central de la ruta?
	Ū ¿Está centrada en un ingrediente específico (maíz, cacao, café), 

una técnica culinaria (fogón, horno de leña) o un estilo de coci-
na (indígena, mestiza)?

	Ū ¿Cómo se vinculan los aspectos culturales, naturales y gastro-
nómicos en la ruta?

	Ū ¿Qué tipo de experiencias complementarias se ofrecerán (visi-
tas a granjas, talleres de cocina, degustaciones)?

4.	 Planificación del itinerario y las paradas
La planificación logística de la ruta es fundamental para ofrecer una ex-
periencia fluida y atractiva. Debes seleccionar cuidadosamente las pa-
radas, asegurando que los tiempos de viaje entre ellas sean razonables y 
que cada punto ofrezca algo único.

Acciones:
	Ū Seleccionar las paradas clave (restaurantes, mercados, granjas, 

cooperativas) que formarán parte de la ruta.
	Ū Determinar la duración de la ruta: puede ser de un solo día, un 

fin de semana, o una serie de recorridos a lo largo de varios días.
	Ū Asegurarse de que cada parada cuente con las instalaciones 

adecuadas para recibir a los turistas (baños, áreas de descanso, 
guías disponibles).

	Ū Considerar la temporada en la que se realizará la ruta, asegu-
rándose de que los ingredientes y productos locales estarán dis-
ponibles en ese momento.
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5.	 Integración de actividades complementarias
Además de las degustaciones de alimentos, es recomendable integrar 
actividades que permitan a los visitantes sumergirse más profunda-
mente en la cultura gastronómica de la región.

Actividades recomendadas:
	Ū Talleres de cocina donde los turistas aprendan a preparar pla-

tos tradicionales.
	Ū Visitas a mercados locales donde los turistas puedan conocer 

los ingredientes locales.
	Ū Clases de cocina con chefs o cocineros tradicionales.
	Ū Tours por fincas o granjas donde los turistas puedan ver el pro-

ceso de cultivo y cosecha de productos.
	Ū Participación en festivales gastronómicos locales o eventos cu-

linarios especiales.

6.	 Promoción y marketing de la ruta
Una vez establecida la ruta gastronómica, el siguiente paso es la pro-
moción. Utilizar estrategias de marketing digital, redes sociales, co-
laboración con operadores turísticos y la creación de una página web 
puede ayudar a atraer a turistas locales, nacionales e internacionales.

Estrategias de marketing:
	Ū Crear una identidad visual (logotipo, nombre atractivo, paleta 

de colores) para la ruta gastronómica.
	Ū Desarrollar un sitio web que incluya toda la información sobre 

la ruta, las paradas, la historia y cómo reservar tours.
	Ū Utilizar redes sociales para promocionar la ruta, compartiendo 

fotos, historias de los productores y experiencias de los turistas.
	Ū Colaborar con influencers gastronómicos y operadores turísti-

cos para aumentar la visibilidad.
	Ū Participar en ferias de turismo y eventos gastronómicos para 

promover la ruta entre un público más amplio.
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7.	 Incorporación de la sostenibilidad
Es fundamental que una ruta gastronómica no solo se enfoque en la 
oferta culinaria, sino también en la sostenibilidad. Las prácticas res-
ponsables y el respeto por el entorno deben ser valores fundamentales 
de la ruta.

Consideraciones de sostenibilidad:
	Ū Promover el uso de ingredientes locales y de temporada en los 

restaurantes y mercados.
	Ū Fomentar el consumo responsable y la reducción de residuos en 

cada parada de la ruta.
	Ū Integrar prácticas de agricultura orgánica y sostenible en las 

granjas y productores que participan en la ruta.
	Ū Colaborar con artesanos locales para ofrecer productos autóc-

tonos, asegurando que los beneficios económicos lleguen a las 
comunidades locales.

	Ū Promover el uso de transporte sostenible y educar a los turistas 
sobre la importancia de respetar el entorno natural.

8.	 Medición y evaluación continua
Para asegurar el éxito a largo plazo, es esencial realizar un seguimiento 
de la satisfacción de los turistas, el impacto económico en la comuni-
dad y el respeto por los principios de sostenibilidad.

Acciones:
	Ū Recoger retroalimentación de los turistas a través de encuestas 

y entrevistas para mejorar la experiencia.
	Ū Monitorear el impacto económico de la ruta en los negocios lo-

cales y en las comunidades participantes.
	Ū Evaluar continuamente las prácticas sostenibles y buscar for-

mas de mejorarlas.

9.	 Colaboración con gobiernos y actores públicos
La colaboración con el gobierno local y otras instituciones públicas 
puede proporcionar acceso a recursos, infraestructura y promoción a 
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gran escala. Es importante involucrar a los actores gubernamentales en 
la planificación y ejecución de la ruta, ya que pueden ofrecer apoyo en 
términos de regulaciones, inversiones y promoción.

El éxito de una ruta gastronómica 

El éxito de una ruta gastronómica depende de varios factores cla-
ve, que abarcan tanto aspectos culturales, económicos y sociales, 
como de infraestructura y planificación. A continuación, te detallo 
los principales elementos que influyen en el éxito de una ruta gas-
tronómica:

1.	 Identidad y autenticidad
El éxito de una ruta gastronómica radica en su capacidad para destacar 
la autenticidad de los alimentos y las prácticas culinarias locales. Los 
turistas buscan experiencias auténticas, lo que implica ofrecer platos 
que representen la identidad cultural de la región, elaborados con in-
gredientes locales y siguiendo métodos tradicionales. La preservación 
y promoción de esta autenticidad es fundamental para atraer visitantes 
interesados en la cultura gastronómica de la región.

2.	 Participación comunitaria
La colaboración de las comunidades locales es crucial. Los productores, co-
cineros, agricultores y artesanos deben estar involucrados en la creación y 
desarrollo de la ruta. Cuando las comunidades se apropian del proyecto, no 
solo se asegura la autenticidad de la oferta gastronómica, sino que también 
se genera un impacto económico directo en los habitantes de la región, au-
mentando el beneficio y el sentido de pertenencia de los locales.

3.	 Sostenibilidad
El éxito de una ruta gastronómica está estrechamente vinculado a su 
enfoque en la sostenibilidad. Esto implica fomentar el uso de ingredien-
tes locales y de temporada, apoyar la agricultura y pesca sostenible, 
reducir el impacto ambiental del turismo, y promover la conservación 
de los recursos naturales y culturales. Los turistas cada vez más valo-
ran las experiencias que respetan el medio ambiente y benefician a las 
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comunidades locales, lo que convierte a la sostenibilidad en un factor 
diferenciador clave.

4.	 Infraestructura y accesibilidad
Para que una ruta gastronómica sea exitosa, debe contar con una in-
fraestructura adecuada. Esto incluye transporte eficiente, señalización 
clara, instalaciones de calidad (restaurantes, alojamientos, mercados), 
y servicios básicos accesibles para los turistas. La facilidad de acceso a 
los puntos de interés en la ruta también es crucial, ya que los visitantes 
necesitan medios cómodos para moverse entre las diferentes paradas 
gastronómicas y culturales.

5.	 Promoción y marketing
La promoción efectiva de la ruta es esencial para atraer turistas. Esto 
puede lograrse mediante campañas de marketing dirigidas a segmentos 
específicos de turistas, el uso de plataformas digitales y redes sociales, 
y la creación de alianzas con agencias de turismo y medios de comu-
nicación. La visibilidad de la ruta gastronómica a nivel local, nacional 
e internacional puede ser decisiva para generar interés y atraer a un 
público más amplio.

6.	 Experiencia integral
El éxito de una ruta gastronómica no solo depende de la calidad de los 
alimentos, sino también de la experiencia completa que se ofrece al visi-
tante. Esto incluye actividades complementarias como visitas a produc-
tores locales, clases de cocina, talleres sobre ingredientes y tradiciones 
culinarias, o la participación en festivales y eventos gastronómicos. Una 
experiencia inmersiva y bien planificada permite a los turistas conectarse 
más profundamente con la cultura y el entorno local.

7.	 Colaboración entre actores
El éxito de una ruta depende de una buena coordinación entre los 
distintos actores involucrados: gobierno, empresas privadas, pro-
ductores locales y comunidades. La colaboración público-privada es 
crucial para garantizar la calidad de la infraestructura, la promoción 
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turística y la preservación cultural. Un enfoque colaborativo permite 
maximizar los recursos disponibles y asegurar una gestión eficiente 
de la ruta gastronómica.

8.	 Innovación
Aunque la autenticidad es clave, también es importante que la ruta 
gastronómica sea innovadora y evolucione con el tiempo. Esto puede 
implicar la incorporación de nuevas tecnologías (como apps para guiar 
a los turistas), la creación de experiencias interactivas o la adaptación 
de los productos ofrecidos para responder a las nuevas tendencias cu-
linarias o preferencias de los visitantes, como el interés en opciones ve-
ganas, orgánicas o libres de gluten.

9.	 Evaluación continua
Para asegurar el éxito a largo plazo, es necesario realizar una evaluación 
constante de la ruta gastronómica. Esto incluye recoger retroalimen-
tación de los turistas, medir el impacto económico en la comunidad, y 
ajustar las estrategias de marketing y oferta gastronómica en función 
de las necesidades cambiantes de los visitantes. La capacidad de adap-
tarse a nuevas demandas y mejorar continuamente es fundamental para 
mantener la relevancia de la ruta.

Basado en el artículo de Arévalo Pacheco (2023), menciona los si-
guientes puntos claves que se relacionan con la creación y el éxito de 
rutas gastronómicas sostenibles:

1.	 Políticas públicas y turismo sostenible: El artículo desta-
ca cómo las políticas públicas han jugado un papel clave en el 
desarrollo turístico sostenible en países como México y Brasil. 
Estas políticas incluyen la promoción del turismo local, la pro-
tección del patrimonio cultural, y la creación de programas de 
desarrollo turístico que buscan equilibrar el crecimiento eco-
nómico con la preservación del medio ambiente y las tradicio-
nes locales​. 
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Esto se relaciona con la necesidad de que las rutas gastronómicas 
estén respaldadas por políticas que promuevan la sostenibilidad y el 
apoyo a los productores locales.

2.	 Desarrollo regional equilibrado: El documento también su-
braya la importancia de distribuir los beneficios del turismo 
de manera equitativa entre las distintas regiones, evitando 
la concentración en solo algunos destinos populares. Esto es 
crucial en la creación de rutas gastronómicas, ya que permite 
que comunidades rurales se integren al turismo y se benefi-
cien del mismo

Esto destaca cómo una ruta gastronómica puede contribuir al desa-
rrollo económico de áreas menos favorecidas, diversificando el turismo 
hacia zonas rurales.

3.	 Turismo cultural y gastronomía: El artículo menciona que 
uno de los enfoques clave en el desarrollo turístico de México 
y Brasil ha sido el turismo cultural, que busca destacar las cos-
tumbres, tradiciones y el patrimonio tangible e intangible de las 
comunidades. Las rutas gastronómicas son una herramienta po-
derosa para promover este tipo de turismo, ya que permiten a 
los visitantes conectar directamente con la cultura culinaria de 
una región​. 

Esto refuerza la idea de que las rutas gastronómicas no son solo una 
experiencia culinaria, sino una forma de preservar y compartir la cul-
tura local.

4.	 Importancia de la infraestructura y la promoción: El éxito de 
una ruta gastronómica depende en parte de la infraestructura 
turística disponible, como carreteras, transporte y alojamientos. 
El artículo señala que las políticas públicas deben enfocarse en 
mejorar la infraestructura para garantizar una experiencia tu-
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rística de calidad. Además, resalta la necesidad de estrategias de 
promoción turística efectivas para atraer visitantes tanto nacio-
nales como internacionales​. 

Por lo que es importante tener una infraestructura adecuada y una 
promoción sólida para asegurar el éxito de una ruta gastronómica.

¿Cómo evaluar o medir el éxito de una ruta gastronómica?

Para evaluar o medir el éxito de una ruta gastronómica, es fundamental 
considerar varios aspectos que reflejan tanto el impacto en las comuni-
dades locales como la experiencia del turista. A continuación, te pre-
sento los criterios clave para medir el éxito de una ruta gastronómica:

1.	 Impacto económico en la comunidad local
Uno de los indicadores más importantes del éxito de una ruta gastro-
nómica es su impacto económico positivo en las comunidades locales. 
Esto se puede medir a través de:

	Ū Aumento de ingresos para productores locales, restaurantes, 
mercados y otros actores involucrados.

	Ū Creación de empleos directos e indirectos asociados con la ruta.
	Ū Incremento en el número de negocios locales (nuevos restau-

rantes, tiendas de productos locales, cooperativas).
	Ū Generación de oportunidades para los productores rurales y ar-

tesanos locales, ayudando a fortalecer la economía local y man-
tener a las comunidades activas y sostenibles.

¿Cómo medirlo?
	Ū Monitorear el crecimiento de los ingresos económicos en las 

empresas involucradas en la ruta (ventas de productos locales, 
restaurantes, etcétera).

	Ū Analizar el número de empleos generados directamente por la 
ruta y las industrias relacionadas.

	Ū Realizar encuestas a los productores y empresas locales para 
evaluar su percepción del impacto económico de la ruta.
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2.	 Satisfacción de los turistas
Otro factor clave es el nivel de satisfacción de los turistas que partici-
pan en la ruta. Un turista satisfecho tiende a recomendar la experiencia 
a otros, lo que genera un efecto multiplicador en la promoción de la ruta.

¿Cómo medirlo?
	Ū Realizar encuestas de satisfacción a los turistas una vez finali-

zada la experiencia, en las que se evalúen aspectos como la ca-
lidad de la comida, la atención recibida, el nivel de autenticidad 
percibido, y la experiencia general.

	Ū Observar el número de recomendaciones en plataformas de 
reseñas, redes sociales y sitios web turísticos.

	Ū Medir el índice de retorno: ¿qué porcentaje de los turis-
tas vuelve a realizar la ruta o recomienda a otras personas 
hacerlo?

3.	 Conservación de las tradiciones y del patrimonio cultural
El éxito de una ruta gastronómica sostenible también debe medirse por 
su capacidad para preservar y promover las tradiciones culinarias loca-
les. La ruta debe fomentar el conocimiento y la valoración de las recetas 
tradicionales, los ingredientes locales y las técnicas ancestrales.

¿Cómo medirlo?
	Ū Evaluar si la ruta ha contribuido a la revitalización de platos y 

técnicas culinarias tradicionales.
	Ū Analizar si las comunidades locales continúan produciendo y 

comercializando productos autóctonos.
	Ū Revisar el nivel de participación de los cocineros tradicionales 

y productores locales en la ruta.

4.	 Sostenibilidad ambiental
Una ruta gastronómica sostenible debe respetar y proteger el medio 
ambiente. El éxito en este ámbito se mide por el grado en que la ruta 
minimiza su impacto ambiental.
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¿Cómo medirlo?
	Ū Medir el uso de ingredientes locales y de temporada en los res-

taurantes y puntos de venta a lo largo de la ruta, promoviendo 
un consumo consciente.

	Ū Evaluar las prácticas sostenibles implementadas por los actores 
de la ruta, como la reducción de residuos, el uso de empaques 
biodegradables y la adopción de técnicas agrícolas orgánicas.

	Ū Monitorear el impacto ambiental de los turistas y las actividades 
relacionadas con la ruta, promoviendo el turismo responsable.

5.	 Participación comunitaria
La participación de las comunidades locales es esencial para el éxito 
de la ruta. Los residentes deben estar involucrados en la planificación, 
gestión y ejecución de la ruta para que puedan apropiarse de ella y 
asegurar su sostenibilidad a largo plazo.

¿Cómo medirlo?
	Ū Evaluar el nivel de involucramiento de los productores locales 

y actores comunitarios en la toma de decisiones sobre la ruta.
	Ū Observar si la comunidad está recibiendo beneficios tangibles 

y si participa activamente en la promoción y gestión de la ruta.
	Ū Realizar entrevistas o encuestas a los miembros de la comuni-

dad para recoger sus opiniones sobre la ruta y sus impactos.

6.	 Visibilidad y promoción
El éxito de una ruta gastronómica también puede medirse por su visi-
bilidad a nivel local, nacional e internacional, y la eficacia de las estra-
tegias de promoción utilizadas para atraer turistas.

¿Cómo medirlo?
	Ū Monitorear el número de visitantes que participan en la ruta a 

lo largo del tiempo.
	Ū Analizar el alcance de las campañas de marketing y promoción 

en medios tradicionales y digitales, así como en redes sociales.
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	Ū Evaluar el nivel de presencia en guías turísticas y sitios web es-
pecializados en turismo gastronómico.

7.	 Creación de experiencias únicas
El éxito de una ruta gastronómica depende de su capacidad para ofre-
cer experiencias únicas e inmersivas que conecten a los turistas con 
la cultura local, no solo a través de la comida, sino también mediante 
actividades complementarias.

¿Cómo medirlo?
	Ū Evaluar la diversidad de experiencias ofrecidas en la ruta, tales 

como talleres de cocina, visitas a granjas o clases magistrales 
con chefs locales.

	Ū Medir el nivel de participación de los turistas en estas activida-
des complementarias.

	Ū Recoger la retroalimentación de los turistas sobre el valor aña-
dido que perciben de estas experiencias en comparación con 
otras rutas gastronómicas.

8.	 Crecimiento sostenible y adaptación
El éxito a largo plazo de una ruta gastronómica depende de su capaci-
dad para crecer de manera sostenible y adaptarse a nuevas demandas y 
tendencias del turismo.

¿Cómo medirlo?
	Ū Monitorear el crecimiento gradual del número de turistas y la 

expansión de la ruta sin comprometer los principios de soste-
nibilidad.

	Ū Evaluar la capacidad de la ruta para adaptarse a las nuevas de-
mandas del mercado (por ejemplo, mayor interés en alimentos 
orgánicos o experiencias veganas).

	Ū Analizar si la ruta puede mantenerse en el tiempo sin deteriorar 
los recursos naturales o culturales que la sostienen.



Capítulo 3
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Estrategias para el desarrollo comunitario                                                               
a través del turismo gastronómico

El turismo gastronómico ha emergido como una poderosa herra-
mienta para el desarrollo comunitario, permitiendo a las comu-
nidades locales capitalizar su patrimonio culinario y sus tradi-

ciones culturales para mejorar sus condiciones económicas, sociales y 
culturales. A través de estrategias que fomentan el uso de ingredientes 
locales, la preservación de recetas tradicionales y la participación de los 
productores y artesanos locales, el turismo gastronómico se convierte 
en un vehículo que no solo atrae a visitantes interesados en la cocina, 
sino que también impulsa el crecimiento económico y fortalece la iden-
tidad cultural.

Este capítulo explora las estrategias clave para integrar a las comu-
nidades en la cadena de valor del turismo gastronómico, asegurando 
que los beneficios se distribuyan de manera equitativa y que la soste-
nibilidad sea el pilar fundamental de este tipo de turismo. Además, se 
analizan casos de éxito en los que el turismo gastronómico ha servido 
como motor de cambio para fortalecer la cohesión social, generar em-
pleo y preservar las prácticas culinarias ancestrales, al mismo tiempo 
que se impulsa el desarrollo económico local.

El turismo gastronómico ha surgido como una herramienta clave 
para el desarrollo comunitario, permitiendo que las comunidades rura-
les y locales encuentren en su cultura culinaria una fuente de ingresos 
sostenibles, al tiempo que preservan su patrimonio cultural y fomentan 
prácticas respetuosas con el medio ambiente. El desarrollo comunita-
rio a través del turismo gastronómico implica la participación de los 



productores locales, cocineros tradicionales y otros actores, quienes no 
solo contribuyen con su conocimiento y trabajo, sino que también se 
benefician económicamente del crecimiento turístico.

Tal como lo mencionan Guacho Tipán y Chuquimarca Guacho 
(2024) en su estudio sobre el turismo rural en la Finca Ecoturística El 
Arbolito, ubicada en Pastaza, Ecuador, el turismo puede actuar como 
un motor de revitalización económica y cultural en áreas rurales. En su 
investigación, destacan que la implementación de un modelo de turis-
mo sostenible no solo ayuda a proteger el patrimonio natural y cultural, 
sino que también ofrece una nueva fuente de ingresos para las comuni-
dades rurales, promoviendo su desarrollo y bienestar.

Este enfoque puede trasladarse fácilmente al contexto del turismo 
gastronómico, donde las rutas gastronómicas permiten a los turistas 
disfrutar de la comida local, aprender sobre las técnicas de producción 
y, al mismo tiempo, contribuir al bienestar económico de los producto-
res y las comunidades que los reciben.

¿Qué es el turismo gastronómico comunitario?

El turismo gastronómico comunitario es una modalidad de turismo 
que combina la gastronomía local con la participación de las comuni-
dades locales en la creación y gestión de la experiencia turística. Este 
enfoque permite que los visitantes no solo disfruten de los alimentos 
y platos tradicionales de una región, sino que también se involucren 
directamente con los productores, cocineros y habitantes locales, quie-
nes transmiten sus conocimientos culinarios y culturales de manera 
auténtica.

El turismo gastronómico comunitario se centra en el empodera-
miento de las comunidades rurales o urbanas, generando beneficios 
económicos directos para los actores locales a través de la comerciali-
zación de sus productos y servicios. Además, promueve la preservación 
de las tradiciones culinarias y el uso de ingredientes locales y sosteni-
bles, lo que contribuye a la protección del medio ambiente y el patri-
monio cultural.
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Características principales del turismo gastronómico comunitario:

1.	 Participación de la comunidad: Las comunidades locales son 
las principales protagonistas, no solo como proveedores de ser-
vicios (alimentos, talleres, experiencias), sino también como to-
madores de decisiones en la gestión y promoción de la actividad 
turística.

2.	 Autenticidad y preservación cultural: Se enfoca en la autentici-
dad gastronómica, permitiendo a los turistas conocer y degustar 
platos que reflejan la historia y las tradiciones de la comunidad. 
Esto implica la preservación de técnicas culinarias ancestrales y 
el uso de recetas tradicionales que forman parte del patrimonio 
inmaterial de la región.

3.	 Beneficios económicos locales: El turismo gastronómico co-
munitario fomenta la redistribución equitativa de los beneficios 
económicos generados por el turismo. Los ingresos obtenidos 
de la venta de productos, servicios y experiencias culinarias se 
reinvierten en la comunidad, contribuyendo al desarrollo local.

4.	 Sostenibilidad: Este tipo de turismo promueve el uso de in-
gredientes locales y de temporada, lo que reduce la huella de 
carbono y apoya la producción agrícola sostenible. Asimismo, 
fomenta la agricultura orgánica y el uso de prácticas respetuosas 
con el medio ambiente.

5.	 Educación y concienciación: Los turistas no solo degustan la 
comida local, sino que también tienen la oportunidad de apren-
der sobre la historia, el proceso de producción y la importancia 
cultural de los ingredientes y los platos que consumen. A menu-
do, se ofrecen talleres de cocina o visitas a granjas locales, donde 
los visitantes pueden participar activamente en la recolección o 
preparación de los alimentos.
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6.	 Experiencia inmersiva: El turismo gastronómico comunitario 
ofrece a los visitantes una experiencia inmersiva, donde pueden 
conectar de manera más profunda con la cultura y la vida coti-
diana de la comunidad. Los turistas interactúan directamente 
con los habitantes locales, lo que genera un intercambio cultural 
enriquecedor para ambas partes.

Ejemplos de actividades en el turismo gastronómico comunitario:

	Ū Talleres de cocina tradicional: Donde los turistas aprenden a pre-
parar platos típicos de la región, guiados por cocineros locales.

	Ū Visitas a mercados locales: Donde los visitantes pueden conocer 
y comprar productos autóctonos directamente de los productores.

	Ū Agroturismo: Experiencias en fincas o cooperativas agrícolas, 
donde los turistas participan en la siembra, cosecha y procesa-
miento de ingredientes locales.

	Ū Degustaciones de productos regionales: Incluyendo produc-
tos emblemáticos como quesos, vinos, cacao, café y otros ali-
mentos locales.

Beneficios del turismo gastronómico comunitario:

	Ū Empoderamiento comunitario: Al ser los principales actores, 
las comunidades locales tienen el control sobre cómo se ges-
tiona el turismo, lo que les permite generar ingresos de manera 
justa y sostenible.

	Ū Preservación cultural: Al valorarse y promocionarse las tradi-
ciones culinarias locales, las generaciones futuras tienen más 
incentivos para mantener estas prácticas vivas.

	Ū Conservación ambiental: Al fomentar el uso de ingredientes 
locales y prácticas agrícolas sostenibles, se protege el entorno 
natural y se promueve la biodiversidad.

	Ū Desarrollo económico local: Las comunidades se benefician 
directamente de la llegada de turistas, lo que genera empleo y 
mejora la calidad de vida en áreas rurales o menos desarrolladas.
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Desafíos del turismo gastronómico comunitario:

	Ū Comercialización excesiva: Existe el riesgo de que, al intentar 
satisfacer la demanda turística, se pierda la autenticidad de los 
productos y las experiencias culinarias.

	Ū Capacitación: Es necesario invertir en la capacitación de las 
comunidades locales para que puedan ofrecer experiencias de 
calidad, sin perder su esencia cultural.

	Ū Infraestructura: Muchas comunidades carecen de la infraes-
tructura necesaria para recibir grandes cantidades de turistas, 
lo que puede limitar el crecimiento del turismo gastronómico 
comunitario.

El turismo gastronómico comunitario es una modalidad que 
busca equilibrar el desarrollo económico, la sostenibilidad am-
biental y la preservación cultural a través de la gastronomía. Es 
una oportunidad para que las comunidades locales compartan su 
cultura con los visitantes, mientras generan ingresos de manera 
justa y sostenible.

Revitalización de las comunidades locales

El artículo de Guacho Tipán y Chuquimarca Guacho (2024) también 
destaca que el turismo rural tiene un impacto significativo en la revita-
lización de las comunidades locales que tradicionalmente han dependi-
do de la agricultura o actividades extractivas, las cuales han disminuido 
en algunas regiones. La creación de rutas turísticas, en este caso una 
ruta ecoturística, ha permitido la diversificación de la economía local, 
integrando el turismo como una actividad complementaria a las prác-
ticas agrícolas y promoviendo la participación activa de los residentes​.

En el caso del turismo gastronómico, la participación comunitaria 
es un aspecto esencial para asegurar que los beneficios económicos y 
sociales se distribuyan de manera equitativa. Al igual que en la finca 
El Arbolito, donde los ingresos generados por el turismo son reinver-
tidos en la comunidad, las rutas gastronómicas pueden proporcionar 
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oportunidades para que los productores locales, cocineros y agriculto-
res vendan directamente sus productos y servicios, lo que fortalece la 
economía local y reduce la migración rural.

Conservación del patrimonio cultural

Otro aspecto clave que Guacho Tipán y Chuquimarca Guacho 
(2024), subrayan es el papel del turismo en la conservación del pa-
trimonio cultural. En el caso de la finca El Arbolito, el turismo rural 
ha sido utilizado como una herramienta para preservar las tradi-
ciones culturales y promover la enseñanza de prácticas ancestrales 
a las nuevas generaciones. Esto se logra mediante actividades que 
conectan a los turistas con la cultura local, como talleres y visitas 
guiadas​.

En las rutas gastronómicas, la gastronomía local es una expresión 
directa del patrimonio cultural de una comunidad. A través de la pre-
servación de recetas tradicionales, la utilización de ingredientes locales 
y la enseñanza de técnicas de cocina ancestral, las rutas gastronómicas 
no solo permiten a los turistas disfrutar de la comida, sino también co-
nocer la historia y las tradiciones que hay detrás de cada platillo. Este 
enfoque no solo fortalece la identidad cultural de las comunidades, sino 
que también crea una experiencia más auténtica y enriquecedora para 
los visitantes.

Minimización de impactos negativos y maximización de impactos po-
sitivos

Un principio esencial en el turismo sostenible es la minimización 
de impactos negativos en el medio ambiente y la maximización 
de los impactos positivos en las comunidades locales. El estudio 
de Guacho Tipán y Chuquimarca Guacho (2024) enfatiza cómo el 
ecoturismo, cuando se implementa correctamente, puede reducir 
el impacto negativo en los recursos naturales y, al mismo tiempo, 
beneficiar a la población local, generando empleo y preservando el 
entorno.
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En el turismo gastronómico, esta misma lógica puede aplicarse 
mediante el uso de prácticas agrícolas sostenibles, el fomento del 
consumo de productos locales y de temporada, y la adopción de téc-
nicas que reduzcan los residuos y minimicen el impacto ambiental. 
Al apoyar a productores locales que implementan estas prácticas, 
las rutas gastronómicas pueden contribuir a la conservación del 
medio ambiente mientras fortalecen las economías locales, lo que 
genera un círculo virtuoso de beneficios tanto para la comunidad 
como para los turistas.

Educación ambiental y cultural

Además, la educación ambiental y cultural juega un papel central en las 
estrategias de desarrollo comunitario. Tal como se menciona en el caso 
de la Finca El Arbolito, el contacto directo con la naturaleza y las tradi-
ciones locales aumenta la conciencia ambiental de los turistas, quienes 
aprenden sobre la importancia de proteger el entorno natural y preser-
var las costumbres culturales​. 

En el turismo gastronómico, la educación es igualmente relevante. 
Los turistas pueden participar en talleres culinarios donde aprenden a 
cocinar platos tradicionales, así como en visitas a granjas donde se les 
muestra el proceso de producción de los ingredientes. Este tipo de ac-
tividades no solo enriquece la experiencia del turista, sino que también 
promueve una mayor sensibilización sobre el valor de la sostenibilidad 
y la preservación de las tradiciones.

El turismo gastronómico en Chiapas

En Chiapas, varios municipios destacan por su turismo gastronómi-
co debido a la rica diversidad culinaria de la región, sus ingredientes 
autóctonos y las tradiciones ancestrales que se han mantenido vivas a 
lo largo de los siglos. A continuación, te presento los municipios más 
representativos en términos de turismo gastronómico:
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1.	 San Cristóbal de Las Casas
San Cristóbal de las Casas es uno de los destinos más populares de 
Chiapas, no solo por su arquitectura colonial y sus paisajes, sino tam-
bién por su rica oferta gastronómica. Los turistas que visitan San Cris-
tóbal pueden disfrutar de una amplia variedad de platos típicos como:

	Ū Tamal de chipilín: Tamales elaborados con hojas de chipilín, 
una planta nativa de la región.

	Ū Sopa de pan: Un caldo tradicional con verduras y especias, 
acompañado de tortillas fritas.

	Ū Tascalate: Una bebida tradicional prehispánica hecha con 
maíz, cacao, achiote y canela.

	Ū Pozol: Bebida refrescante con base en maíz fermentado, muy 
típica de la región.

La ciudad también es conocida por sus mercados gastronómicos y 
la fusión de cocinas indígenas y mestizas, lo que atrae a turistas nacio-
nales e internacionales interesados en la cultura culinaria local.

2.	 Tuxtla Gutiérrez
Como capital del estado, Tuxtla Gutiérrez es un centro gastronómi-
co donde se pueden encontrar platos tradicionales de Chiapas en una 
oferta más urbana. Entre los platillos destacados se incluyen:

	Ū Cochito horneado: Cerdo preparado con una salsa de achiote 
y especias, horneado a fuego lento.

	Ū Pepita con tasajo: Carne seca (tasajo) servida con una salsa es-
pesa a base de semillas de calabaza (pepita).

	Ū Pozol: En Tuxtla, el pozol es una bebida muy popular que pue-
de encontrarse en diversas variantes, como blanco o con cacao.

Tuxtla Gutiérrez también es conocida por su mercado gastronó-
mico, donde los turistas pueden degustar y comprar productos locales 
como quesos, embutidos y productos artesanales.
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3.	 Comitán de Domínguez
Comitán es otro destino importante en el ámbito del turismo gastronó-
mico, famoso por su cocina tradicional chiapaneca. Este municipio ofrece:

	Ū Chanfaina: Guiso con base en carne de res y vísceras, sazonado 
con especias locales.

	Ū Asado coleto: Platillo de carne de cerdo marinado y frito, servi-
do con frijoles y tortillas.

	Ū Queso de bola: Queso local que se produce en la región y que es 
muy valorado por su sabor suave y textura cremosa.

Comitán también es conocido por su cercanía a sitios turísticos 
como las Lagos de Montebello, lo que hace que muchos turistas combi-
nen sus visitas con experiencias gastronómicas.

4.	 Palenque
Palenque, famoso por su zona arqueológica, es otro de los municipios 
que destaca por su gastronomía. Aquí, los turistas pueden probar:

	Ū Pishul: Platillo tradicional de los pueblos indígenas que consis-
te en pescado asado acompañado de hierbas.

	Ū Tamal de bola: Tamal hecho con maíz y relleno de carne de 
cerdo o pollo.

	Ū Tepache: Bebida fermentada con base en piña y especias, muy 
popular en la región.

La oferta gastronómica en Palenque también está vinculada a la bio-
diversidad de la región, ya que muchos de los platillos utilizan ingre-
dientes locales y frescos, lo que convierte al turismo gastronómico en 
un complemento ideal para el turismo arqueológico.

5.	 Chiapa de Corzo
Chiapa de Corzo es uno de los municipios más representativos del tu-
rismo gastronómico en Chiapas debido a su fuerte tradición culinaria 
y su importancia histórica. Entre los platillos destacados se encuentran:

	Ū Pepita con tasajo: Guiso de carne de res seca servido con una 
salsa de pepitas de calabaza.



64

Turismo gastronómico sustentable: innovación, cultura y sabor

	Ū Butifarra chiapaneca: Embutido típico elaborado con carne de 
cerdo, muy popular en las festividades locales.

	Ū Tamales de azafrán: Tamales preparados con maíz y azafrán, 
un ingrediente distintivo de la región.

Este municipio es especialmente popular durante las festividades 
del Día de San Sebastián y la Fiesta Grande de Enero, donde se ofrecen 
banquetes con platos típicos que atraen a visitantes de todo el país.

6.	 Tapachula
Ubicado en la costa del Pacífico, Tapachula es conocido por su rica 
gastronomía que mezcla sabores mexicanos y guatemaltecos debido 
a su cercanía con la frontera. Algunos de los platillos más populares 
incluyen:

	Ū Mariscos frescos: Gracias a su proximidad al océano, Tapa-
chula ofrece una gran variedad de platillos de mariscos como 
camarones, pescado y pulpo.

	Ū Relleno de puerco: Platillo tradicional donde la carne de cerdo 
se rellena con especias y se cocina lentamente.

	Ū Mojarra frita: Pescado frito acompañado de plátano macho fri-
to y ensaladas frescas.

El puerto de Tapachula atrae a turistas interesados en la cocina coste-
ra y la fusión de ingredientes tropicales, lo que convierte a este municipio 
en un destino importante dentro del turismo gastronómico en la región.

Retos y estrategias para el desarrollo del turismo gastronómico 
en Chiapas

En Chiapas, el turismo gastronómico tiene un enorme potencial gracias 
a la diversidad cultural, los ingredientes autóctonos y la rica tradición 
culinaria de la región. Sin embargo, para que este tipo de turismo se con-
solide como una herramienta de desarrollo sostenible y comunitario, es 
necesario desarrollar y fortalecer varias estrategias y superar algunos re-
tos. A continuación, te detallo las áreas clave que requieren atención:
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Estrategias por desarrollar y fortalecer

1.	 Promoción y marketing especializado
Una de las principales estrategias que necesita fortalecerse es la pro-
moción efectiva del turismo gastronómico. Si bien algunos destinos de 
Chiapas son populares, la promoción específica de la gastronomía local 
aún es limitada, tanto a nivel nacional como internacional.

Acciones clave:
	Ū Desarrollar campañas de marketing específicas para promover 

la gastronomía chiapaneca, utilizando redes sociales, platafor-
mas digitales, y alianzas con influencers gastronómicos y ope-
radores turísticos.

	Ū Crear un branding distintivo para el turismo gastronómico de 
Chiapas, destacando los productos autóctonos y la autentici-
dad de las tradiciones culinarias.

	Ū Participar en ferias gastronómicas nacionales e internacionales 
para dar a conocer la cocina de Chiapas y atraer a un público 
más amplio.

2.	 Formación y capacitación de actores locales
Es fundamental capacitar a los productores locales, cocineros, agri-
cultores y guías turísticos en temas de turismo gastronómico y soste-
nibilidad. La falta de conocimiento sobre las prácticas turísticas y la 
comercialización adecuada puede limitar el desarrollo de rutas gastro-
nómicas y experiencias auténticas.

Acciones clave:
	Ū Implementar programas de formación y capacitación para que 

los actores locales mejoren sus habilidades en atención al cliente, 
sostenibilidad, prácticas culinarias innovadoras y marketing.

	Ū Ofrecer talleres sobre manejo de costos y comercialización para 
que los productores y cocineros puedan establecer precios jus-
tos y acceder a nuevos mercados.
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	Ū Fomentar la cooperación entre comunidades para compartir 
conocimientos y recursos, y así mejorar la calidad de las expe-
riencias ofrecidas.

3.	 Creación y consolidación de rutas gastronómicas sostenibles
Si bien Chiapas tiene una gran diversidad gastronómica, la creación de 
rutas gastronómicas formales aún es limitada. Estas rutas no solo per-
mitirían a los turistas explorar diferentes regiones a través de su gas-
tronomía, sino que también impulsarían el desarrollo económico de las 
comunidades rurales.

Acciones clave:
	Ū Desarrollar rutas gastronómicas temáticas que conecten di-

ferentes municipios, enfocándose en ingredientes autóctonos 
(como el cacao, el maíz o el café) y recetas tradicionales.

	Ū Involucrar a los productores locales, restaurantes, mercados y 
cooperativas en la creación de estas rutas para que sean autén-
ticas y sostenibles.

	Ū Promover la colaboración entre municipios para crear rutas re-
gionales que ofrezcan una experiencia gastronómica integral, 
desde la producción hasta la degustación.

4.	 Diversificación de la oferta turística
El turismo gastronómico debe integrarse con otras actividades comple-
mentarias para ofrecer una experiencia más completa. La gastronomía 
puede combinarse con el ecoturismo, agroturismo, turismo cultural 
y actividades de aventura para atraer a más visitantes y aumentar su 
tiempo de estancia en la región.

Acciones clave:
	Ū Desarrollar experiencias integrales que combinen la gastrono-

mía con otras actividades, como visitas a fincas productoras, 
talleres de cocina, caminatas por senderos naturales o visitas a 
sitios arqueológicos.
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	Ū Fomentar el agroturismo en zonas rurales, donde los turistas 
puedan conocer los procesos de producción de alimentos loca-
les, como el café, el cacao y el maíz, y participar en la cosecha o 
elaboración de productos.

	Ū Crear paquetes turísticos que incluyan experiencias gastronómi-
cas como parte de itinerarios más amplios, atrayendo a turistas que 
buscan explorar tanto la naturaleza como la cultura de Chiapas.

5.	 Impulso a la sostenibilidad
La sostenibilidad debe ser una prioridad en el turismo gastronómico 
de Chiapas para asegurar que el crecimiento del turismo no compro-
meta el entorno natural ni las tradiciones culturales. Sin embargo, 
muchas áreas rurales aún no cuentan con las infraestructuras o prác-
ticas sostenibles necesarias.

Acciones clave:
	Ū Fomentar el uso de ingredientes locales y de temporada en los 

restaurantes y paradas gastronómicas, para reducir la huella de 
carbono y apoyar a los pequeños productores.

	Ū Incentivar la agricultura orgánica y las prácticas agrícolas sos-
tenibles, protegiendo la biodiversidad de la región.

	Ū Establecer políticas para la gestión de residuos y reducción de 
plásticos en los eventos gastronómicos y restaurantes.

6.	 Mejora de la infraestructura
La falta de infraestructura turística en algunos municipios de Chiapas 
es uno de los mayores desafíos para el desarrollo del turismo gastronó-
mico. Esto incluye no solo los caminos y servicios de transporte, sino 
también la infraestructura de apoyo en restaurantes, mercados y cen-
tros de alojamiento.

Acciones clave:
	Ū Mejorar las carreteras y vías de acceso a los principales destinos 

turísticos, para facilitar el tránsito de turistas entre las rutas 
gastronómicas.
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	Ū Fomentar la construcción de restaurantes, mercados y centros 
turísticos que cuenten con instalaciones adecuadas para recibir 
turistas.

	Ū Promover alojamientos rurales que ofrezcan experiencias gas-
tronómicas como parte de su servicio, integrando la estancia 
con la cultura culinaria local.

La importancia de los estudios en turismo gastronómico y la 
implementación de rutas gastronómicas en Chiapas

El turismo gastronómico es una tendencia en crecimiento que no solo 
atrae a viajeros interesados en la cultura culinaria de los destinos, sino 
que también impulsa el desarrollo económico, social y cultural de las 
regiones. En Chiapas, un estado rico en biodiversidad y patrimonio cul-
tural, la gastronomía representa una parte esencial de su identidad. La 
implementación de rutas gastronómicas no solo beneficiaría a los sec-
tores turísticos y alimentarios, sino que también ayudaría a conservar 
las tradiciones culinarias, a empoderar a las comunidades locales y a 
promover el turismo sostenible.

1.	 La importancia de los estudios en turismo gastronómico
Los estudios en turismo gastronómico proporcionan un enfoque es-
tructurado y analítico sobre cómo la gastronomía puede convertirse en 
un motor de desarrollo para los destinos turísticos. A través de la inves-
tigación y la educación, se pueden identificar las fortalezas y debilida-
des de un destino en términos de su oferta culinaria, permitiendo a los 
actores locales planificar, gestionar y promover la gastronomía como 
un activo clave en el turismo.

Beneficios de los estudios en turismo gastronómico:

	Ū Conservación cultural: Los estudios en turismo gastronómico 
permiten documentar y preservar las tradiciones culinarias, re-
cetas, ingredientes y técnicas que forman parte del patrimonio 
intangible de una región. Esto es crucial en Chiapas, donde los 
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conocimientos ancestrales de las comunidades indígenas sobre 
la cocina y la agricultura son parte integral de su identidad.

	Ū Innovación y diversificación del turismo: La investigación 
en este campo fomenta la innovación en la oferta turística, 
creando nuevas experiencias que pueden atraer a diferentes 
segmentos de mercado. Además, permite diversificar el tu-
rismo, atrayendo no solo a quienes buscan paisajes o histo-
ria, sino también a aquellos interesados en la gastronomía 
autóctona.

	Ū Formación de profesionales especializados: Los estudios en 
turismo gastronómico también generan profesionales capacita-
dos, que comprenden la interrelación entre la cultura, la gastro-
nomía y el turismo, y que están mejor preparados para diseñar 
estrategias de desarrollo turístico, promocionar la gastronomía 
local y gestionar proyectos de rutas gastronómicas.

2.	 La implementación de rutas gastronómicas en Chiapas
Chiapas tiene un enorme potencial para convertirse en un destino gas-
tronómico destacado, gracias a su vasta diversidad de productos loca-
les, platos típicos y tradiciones culinarias profundamente arraigadas en 
las comunidades indígenas y mestizas. Sin embargo, la implementación 
de rutas gastronómicas en el estado sigue siendo un reto y una oportu-
nidad para desarrollar de manera estratégica.

Importancia de las rutas gastronómicas en Chiapas:

a) Promoción de la identidad cultural
Las rutas gastronómicas permitirían a Chiapas mostrar su rica diver-
sidad cultural, donde la gastronomía es un reflejo de las influencias in-
dígenas, coloniales y mestizas. Cada municipio del estado cuenta con 
productos y platos característicos que son una representación directa 
de su historia y sus prácticas alimentarias. Al promover estas rutas, se 
fomenta la preservación de las recetas tradicionales y se crea un espacio 
para que los productores locales y cocineros compartan su conocimien-
to con los visitantes.
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b) Desarrollo económico local
Las rutas gastronómicas ofrecen una excelente oportunidad para el de-
sarrollo económico de las comunidades rurales y urbanas de Chiapas. 
Los agricultores, pescadores, ganaderos y artesanos que suministran 
ingredientes locales pueden beneficiarse directamente de la deman-
da turística. Además, la apertura de restaurantes, mercados y tiendas 
especializadas en productos locales generaría empleo y fomentaría la 
creación de pequeñas y medianas empresas.

c) Sostenibilidad y preservación del medio ambiente
Al utilizar ingredientes locales y de temporada, las rutas gastronómi-
cas contribuyen a la sostenibilidad ambiental. Fomentan el consumo 
responsable, la reducción de la huella de carbono y la protección de los 
ecosistemas locales. En Chiapas, donde la biodiversidad es rica y varia-
da, este enfoque es esencial para preservar los recursos naturales mien-
tras se apoya a los productores que practican la agricultura sostenible.

d) Atracción de nuevos mercados turísticos
El turismo gastronómico tiene el potencial de atraer a un perfil de turis-
ta más especializado, que busca experiencias auténticas y enriquecedo-
ras. Las rutas gastronómicas pueden incluir visitas a mercados locales, 
fincas agrícolas, cooperativas de productores y experiencias culinarias 
inmersivas, como talleres de cocina. Este tipo de turismo no solo ex-
tiende la estancia de los turistas, sino que también genera mayores in-
gresos y permite una promoción más eficaz del destino.

e) Fomento del agroturismo y el turismo comunitario
Las rutas gastronómicas en Chiapas también pueden integrarse con el 
agroturismo y el turismo comunitario, lo que permite a los visitantes 
conocer de primera mano el origen de los alimentos y los procesos de 
cultivo y producción. En áreas rurales de Chiapas, donde las prácticas 
agrícolas tradicionales son comunes, los turistas pueden participar en 
la cosecha de maíz, cacao, café o frijol, interactuando directamente con 
las comunidades productoras. Esto no solo genera ingresos adicionales, 
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sino que también educa a los turistas sobre la importancia de la sobera-
nía alimentaria y la preservación de los saberes ancestrales.

Barreras para el establecimiento de rutas gastronómicas en Chiapas

A pesar del potencial, la implementación de rutas gastronómicas en 
Chiapas enfrenta varios desafíos que deben ser abordados:

1.	 Infraestructura turística
En varias regiones de Chiapas, la infraestructura turística es limitada. 
Las carreteras, servicios de transporte y la oferta de alojamientos deben 
mejorarse para que los turistas puedan acceder fácilmente a las rutas 
gastronómicas, especialmente en zonas rurales.

2.	 Capacitación y profesionalización
Es necesario invertir en la capacitación de los actores locales, incluyen-
do productores, cocineros y guías turísticos, para que puedan ofrecer 
una experiencia de alta calidad a los visitantes. La formación en aten-
ción al cliente, comercialización y sostenibilidad es fundamental para 
el éxito a largo plazo de las rutas.

3.	 Promoción y visibilidad
Chiapas necesita un esfuerzo más coordinado para promover sus rutas 
gastronómicas a nivel nacional e internacional. La falta de visibilidad 
en plataformas turísticas y redes sociales es una barrera que debe supe-
rarse mediante estrategias de marketing que resalten la autenticidad y 
el valor cultural de la gastronomía chiapaneca.

4.	 Sostenibilidad y autenticidad
El crecimiento del turismo gastronómico en Chiapas debe gestionarse 
de manera que no comprometa la autenticidad de las experiencias ni 
cause un impacto negativo en el medio ambiente. Es esencial asegurar 
que los productos utilizados sean de origen local y que las prácticas 
agrícolas y culinarias sean sostenibles.



Los estudios en turismo gastronómico y la implementación de rutas 
gastronómicas en Chiapas son esenciales para promover el desarrollo 
económico, social y cultural del estado. La gastronomía chiapaneca, con 
su diversidad de productos y tradiciones, tiene el potencial de atraer a 
turistas interesados en experiencias auténticas, mientras se preserva el 
patrimonio cultural y se fomenta el uso sostenible de los recursos natu-
rales. Sin embargo, para alcanzar este objetivo, es necesario superar los 
desafíos en infraestructura, promoción, capacitación y sostenibilidad, 
asegurando que las rutas gastronómicas se conviertan en un modelo de 
éxito tanto para las comunidades locales como para los visitantes.



73

Bibliografía

Arévalo Pacheco, G. J. (2023). Análisis de las políticas públicas turís-
ticas en México y Brasil. Topofilia, Revista de Arquitectura, Urbanismo y 
Territorios(27), 209-231. https://topofilia.buap.mx/index.php/topo-
filia/article/view/456

Esponda Pérez, J. A., Álvarez Rateike, L., Rocha Leyva, F. J., Pano Váz-
quez, E., & Hernández García, R. M. (2024). Current trends in 
Tourism and Gastronomy: An Analysis in Urban and Rural. Inter-
national Journal of Religion, 5(7), 543-554. https://doi.org/https://doi.
org/10.61707/qzb5b928

Fernandes Arguelho, J., Silva Ponticelli, L., Silva Lima, C., & de Cas-
tilho, M. A. (2023). O Turismo Gastronômico presente na Rota 
Bioceânica em Mato Grosso do Sul. Interações (Campo Grande), 24(4), 
1-16. https://doi.org/https://doi.org/10.20435/inter.v24i4.4211

González Santa Cruz, F., Moral-Cuadra, S., Choque Tito, J., & López-
Guzmán, T. (2020). Gastronomic Motivations and Perceived Va-
lue of Foreign Tourists in the City of Oruro (Bolivia): An Analysis 
Based on Structural Equations. International Journal of Environmental 
Research and Public Health, 17(10), 3618. https://doi.org/https://doi.
org/10.3390/ijerph17103618

Guacho Tipán, I., & Chuquimarca Guacho, R. (2024). El Turismo ru-
ral en el Ecuador revitaliza las comunidades, protege el patrimonio 
natural y cultural; Caso: Finca ecoturística el Arbolito, San Miguel 
de Llandia, Pastaza. Bastcorp International Journal, 3(1), 19-36. https://
doi.org/https://doi.org/10.62943/bij.v3n1.2024.34

Martín, J. C., Román , C., López-Guzmán Guzmán, T., & Moral-Cua-
dra, S. (2020). A fuzzy segmentation study of gastronomical ex-



74

Turismo gastronómico sustentable: innovación, cultura y sabor

perience. International Journal of Gastronomy and Food Science, 22, 1-10. 
https://doi.org/https://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2020.100248

Ndekwa, A. G., & Mng’ong’ose, W. A. (2024). Integrating Social Me-
dia Marketing on Branding Local Gastronomic Entrepreneurship. 
En M. Valery, Entrepreneurial Motivations: Strategies, Opportunities and 
Decisions (págs. 39-55). Cham: Springer Nature Switzerland.

Pérez-Mamani, R. H., Tarco Sánchez, A., Barrera Benavidez, E. O., Ba-
rrera Benavides, L. G., & Apaza Valencia, M. Y. (2024). Tourist Cul-
ture in the Quality of Hotel Service in Tacna. Kurdish studies, 12(2), 
572-584. https://doi.org/https://doi.org/10.58262/ks.v12i2.045

Quesada Cabrera, R. D., & Soler Marchan, S. D. (2023). Las rutas tu-
rísticas gastronómicas patrimoniales una aproximación necesaria 
a propósito del nacimiento de la ruta Jagua en la Ciudad de Cien-
fuegos. . CONRADO Revista Pedagógica de la Universidad de Cienfuegos, 
19(91), 39-55.

Villagómez Buele, C. G., Arteaga Peñafiel, M. U., & Molina Bravo, G. 
H. (2019). Rutas gastronómicas como factor de desarrollo: Caso 
Esmeraldas-Ecuador. Revista Científica Ciencia y Tecnología, 19(21), 36-
44. https://doi.org/https://doi.org/10.47189/rcct.v19i21.240



Rectoría
Arqlga. Juana de Dios López Jiménez

Rectora

Lic. Enrique Pérez López
Secretario Académico

Mtro. Roberto Hernández Soto
Director de Extensión Universitaria

Mtra. Elena Flores Guillén
Directora de la Facultad de Ciencias de la Nutrición y Alimentos



Turismo gastronómico sustentable: 
innovación, cultura y sabor

El diseño tipográfico estuvo a cargo de Gerardo Josias Reyes Azcona 
y la corrección de estilo de Luciano Villarreal Rodas. Esta edición fue 
supervisada por Noé Martín Zenteno Ocampo en el Departamento de 
Procesos Editoriales de la Unicach, durante el rectorado de la Arqueól.
Juana de Dios López Jiménez. 



En un contexto global marcado por desafíos ambientales, 
transformaciones sociales y el resurgimiento del interés por 
lo local, el turismo gastronómico sustentable emerge como 

una alternativa integral que articula cultura, economía y ecología. 
Este libro propone una mirada innovadora a la gastronomía como 
una herramienta para el desarrollo sostenible, no solo desde la 
perspectiva de la cocina tradicional o la exaltación de los sabores 
autóctonos, sino como un fenómeno social y económico que 
fortalece identidades, promueve el respeto por los territorios y 
fomenta prácticas responsables con el medio ambiente.

Turismo gastronómico sustentable: innovación, cultura y sabor 
es una invitación a redescubrir el patrimonio alimentario desde una 
visión territorial, comunitaria y creativa. A través de una exploración 
profunda de experiencias locales, saberes ancestrales, técnicas 
culinarias y modelos de emprendimiento sustentable, esta obra 
ofrece una ruta para comprender cómo los alimentos y las prácticas 
que los rodean pueden convertirse en catalizadores de innovación 
social, cohesión comunitaria y preservación cultural.

A lo largo de sus capítulos, el lector encontrará reflexiones sobre 
el papel de la cocina como expresión de identidad, estudios de caso 
sobre buenas prácticas en destinos turísticos mexicanos, propuestas 
para integrar la sostenibilidad en la gestión gastronómica, así 
como testimonios de cocineras tradicionales, productores locales y 
actores clave del sector. Se abordan temas como el uso consciente 
de los ingredientes, la valorización de los sistemas agroalimentarios 
locales, la economía circular en la gastronomía y la importancia del 
vínculo emocional y simbólico con los alimentos.

Este libro está dirigido a estudiantes, docentes, investigadores, 
profesionales del turismo, la gastronomía y el desarrollo local, así 
como a cualquier lector interesado en una forma de viajar más 
ética, auténtica y transformadora. Con un enfoque transversal y 
multidisciplinario, esta obra demuestra que el turismo gastronómico 
puede ir más allá de la experiencia sensorial: puede ser una práctica 
que conecta a las personas con la tierra, con la historia y con un 
futuro más justo y sabroso para todos.


