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RESUMEN

El presente artículo examina la relevancia educativa y so-
ciocultural de la gastronomía afroecuatoriana en la ciudad 
de Quevedo, provincia de Los Ríos, destacando su valor 
como recurso pedagógico para el fortalecimiento de la 
identidad, la interculturalidad y la transmisión de saberes 
comunitarios. A partir de la elaboración de un inventario 
patrimonial de platos, ingredientes, técnicas y utensilios 
de origen ancestral, se propone comprender cómo estos 
conocimientos culinarios se incorporan, de manera for-
mal e informal, a procesos de aprendizaje intergenera-
cional y a prácticas formativas en contextos escolares, 
familiares y comunitarios. El estudio se desarrolló bajo un 
enfoque cualitativo, descriptivo y analítico, sustentado en 
14 documentos académicos que incluyen tesis, artículos 
científicos e informes institucionales relacionados con la 
gastronomía afroecuatoriana de Esmeraldas, Imbabura 
y Quevedo. La metodología consideró la revisión biblio-
gráfica, la sistematización de entrevistas y encuestas re-
portadas en los estudios, además de un ejercicio com-
parativo entre la cocina africana originaria y la que ha 
evolucionado en el Ecuador. Los resultados evidencian 
que la cocina quevedeña funciona como un espacio de 
transculturación donde convergen tradiciones afro, mon-
tubias y migrantes, consolidando una oferta culinaria hí-
brida que refleja dinámicas históricas, educativas y socia-
les. Asimismo, se observa la coexistencia entre utensilios 

ancestrales, como el fogón o tulpa y la piedra de moler, y 
la progresiva incorporación de implementos modernos, lo 
que transforma las prácticas de enseñanza culinaria. Se 
concluye que la gastronomía afroecuatoriana en Quevedo 
es un componente clave de identidad cultural y un recur-
so formativo que promueve la valoración del patrimonio, 
el aprendizaje significativo y el turismo gastronómico sos-
tenible, requiriendo acciones de documentación, difusión 
y fortalecimiento comunitario.
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ABSTRACT

This article examines the educational and sociocultural 
relevance of Afro-Ecuadorian gastronomy in the city of 
Quevedo, located in the province of Los Ríos, emphasi-
zing its value as a pedagogical resource for strengthening 
identity, interculturality, and the transmission of commu-
nity knowledge. Through the development of a heritage 
inventory of dishes, ingredients, techniques, and ances-
tral utensils, the study seeks to understand how culinary 
knowledge is incorporated, formally and informally, into 
intergenerational learning processes and formative prac-
tices across school, family, and community settings. The 
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research follows a qualitative, descriptive, and analytical 
approach based on 14 academic documents, including 
theses, scientific articles, and institutional reports related 
to Afro-Ecuadorian gastronomy in Esmeraldas, Imbabura, 
and Quevedo. The methodology included a literature re-
view, the systematization of interviews and surveys repor-
ted in the studies, and a comparative exploration between 
original African cuisine and the culinary traditions that have 
evolved in Ecuador. Findings indicate that Quevedo’s cui-
sine operates as a space of transculturation where Afro, 
montubio, and migrant traditions converge, resulting in a 
hybrid gastronomic offer that reflects historical, educatio-
nal, and social dynamics. Additionally, the coexistence 
of ancestral utensils, such as the fogón or tulpa and the 
grinding stone, with the increasing adoption of modern 
implements reveals transformations in culinary teaching 
practices. The study concludes that Afro-Ecuadorian 
gastronomy in Quevedo serves as a key component of 
cultural identity and an educational resource that fosters 
heritage appreciation, meaningful learning, and sustaina-
ble gastronomic tourism, thus requiring actions for docu-
mentation, dissemination, and community strengthening.

Keywords: 

Intercultural education, ancestral knowledge, Afro-
Ecuadorian gastronomy, intangible cultural heritage, com-
munity learning, transculturation, cultural tourism.

INTRODUCCIÓN

La educación, entendida como un proceso continuo de 
construcción de conocimientos, valores e identidades, se 
manifiesta más allá de los espacios escolares y se encar-
na en prácticas culturales que sostienen la vida comu-
nitaria. Entre ellas, la gastronomía ocupa un lugar cen-
tral como vehículo de transmisión de saberes, memoria 
histórica y cohesión social. Moreno-López et al. (2020) 
destacan que la tradición oral constituye un mecanismo 
fundamental para la transmisión de saberes ancestrales 
desde la infancia, fortaleciendo la identidad y el sentido 
de pertenencia, lo cual se refleja claramente en las prácti-
cas culinarias afroecuatorianas. En Ecuador, y particular-
mente en los territorios con presencia afrodescendiente, 
la cocina constituye un patrimonio cultural inmaterial que 
se preserva principalmente mediante dinámicas educa-
tivas intergeneracionales, donde aprender a cocinar im-
plica también aprender a ser, pertenecer y convivir (Amu 
Rojas, 2023; Suárez-Guerra, 2019).

La cocina afroecuatoriana, producto del encuentro entre 
tradiciones africanas, indígenas y europeas, ha funciona-
do históricamente como un espacio pedagógico comuni-
tario en el que los conocimientos culinarios se transmiten 

a través de la observación, la participación, la oralidad 
y la práctica cotidiana. Las familias y comunidades han 
mantenido recetas, técnicas, rituales, utensilios y signi-
ficados que conforman un sistema educativo propio, re-
siliente y profundamente ligado a la identidad colectiva. 
Este proceso se evidencia desde los siglos XVI y XVII, 
cuando las poblaciones afrodescendientes llegaron a 
Esmeraldas y al Valle del Chota, generando formas de 
resistencia cultural que se expresaron en la música, la 
danza y, de manera especial, en la cocina. Según Valero 
Gaspar et al. (2018), la educación culinaria también pue-
de orientarse hacia la promoción de hábitos alimentarios 
saludables, integrando conocimientos tradicionales con 
prácticas contemporáneas que potencien el bienestar de 
las comunidades.

En la ciudad de Quevedo, ubicada en la provincia de Los 
Ríos, la transmisión de saberes culinarios afrodescen-
dientes se desarrolla en un contexto de mestizaje cultural, 
donde convergen tradiciones afro, montubias y serranas. 
Este encuentro configura una gastronomía híbrida en la 
que coexisten prácticas ancestrales, como el uso del fo-
gón o tulpa y la piedra de moler, con implementos moder-
nos que transforman los modos de enseñar y aprender a 
cocinar. Escobar Terán y Zulueta Cueva (2025) señalan 
que la incorporación de innovaciones tecnológicas y me-
todológicas en procesos educativos y productivos per-
mite optimizar la transferencia de conocimientos, lo que 
sugiere que los saberes culinarios pueden adaptarse efi-
cazmente a las demandas contemporáneas sin perder su 
valor formativo y cultural. Tales procesos revelan cómo los 
conocimientos culinarios no solo cambian con el tiempo, 
sino que se adaptan a los contextos urbanos modernos, 
manteniendo su función educativa y social.

Desde la perspectiva educativa, la gastronomía afroecua-
toriana se convierte en un laboratorio pedagógico que fo-
menta la interculturalidad, el aprendizaje situado, la valo-
ración del patrimonio y el pensamiento crítico frente a la 
globalización alimentaria. Integrar los saberes ancestra-
les en los espacios formales e informales de aprendizaje 
permite comprender cómo la tradición dialoga con la mo-
dernidad, fortaleciendo procesos identitarios, comunita-
rios y formativos, tal como evidencian las experiencias de 
transmisión intergeneracional documentadas en distintos 
contextos educativos (Amu Rojas, 2023; Moreno-López et 
al., 2020; Suárez-Guerra, 2019).

Los autores Parrón y Jaime (2025) destacan que los sa-
beres ancestrales en América Latina, incluyendo las tradi-
ciones afro e indígenas, constituyen un patrimonio cultural 
vivo que trasciende la memoria histórica y se integra en la 
identidad colectiva. En el contexto educativo, estos sabe-
res funcionan como herramientas para la decolonización 
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del conocimiento, permitiendo que estudiantes y comuni-
dades valoren la diversidad cultural desde perspectivas 
locales y globales. Su trabajo subraya la importancia de 
reconocer los conocimientos culinarios, rituales y técni-
cos como elementos de aprendizaje intergeneracional 
que fortalecen la cohesión social y la resiliencia cultural, 
aspecto que se refleja en la cocina quevedeña, donde 
convergen tradiciones afro, montubias y migrantes.

Los autores Rosillo Solano et al. (2021) evidencian que la 
participación docente en la transmisión de saberes an-
cestrales es fundamental para garantizar su continuidad 
en la educación general básica. Los autores muestran 
que los docentes actúan como mediadores entre la tra-
dición y los contenidos curriculares, promoviendo prác-
ticas de aprendizaje significativas que integran historias, 
técnicas artesanales y gastronomía local. Esto se vincula 
directamente con la experiencia de Quevedo, donde los 
conocimientos culinarios afroecuatorianos se incorporan 
tanto en espacios formales escolares como en contex-
tos familiares, fomentando la valoración del patrimonio 
cultural.

Según Paucar Pomboza (2023) resalta que los saberes 
ancestrales deben ser considerados un eje pedagógico 
en la educación indígena y multicultural, no solo como 
contenido para memorizar, sino como un recurso activo 
que orienta la práctica educativa hacia la identidad y la 
autonomía cultural. Esta perspectiva permite interpretar la 
gastronomía afroecuatoriana como un espacio educativo 
dinámico, en el que la transmisión de técnicas culinarias 
y el uso de utensilios tradicionales funcionan como expe-
riencias de aprendizaje vivencial, promoviendo el respeto 
por la diversidad y la historia comunitaria.

Según Hirmas (2008) enfatiza, la educación en contex-
tos culturalmente diversos requiere prácticas innovadoras 
que reconozcan y valoren la diversidad de saberes. Su 
análisis de experiencias latinoamericanas muestra que la 
inclusión de conocimientos ancestrales en la enseñanza 
fortalece la interculturalidad y mejora la motivación de los 
estudiantes al conectar el aprendizaje con la vida coti-
diana y la identidad cultural. Aplicado a Quevedo, esto 
sugiere que la integración de la gastronomía afroecuato-
riana en los programas educativos contribuye a un apren-
dizaje contextualizado, que combina tradición, creativi-
dad y conocimiento científico.

El autor Sanipatin (2023) argumenta que los saberes 
ancestrales forman parte integral del modelo educativo 
contemporáneo en Ecuador, siendo un recurso para la 
construcción de ciudadanía, pensamiento crítico y apren-
dizaje significativo. Su estudio evidencia que la sistemati-
zación de prácticas culturales y comunitarias permite no 

solo la preservación del patrimonio, sino también su difu-
sión y adaptación a nuevas generaciones. En el caso de 
Quevedo, la documentación y valorización de la gastro-
nomía afroecuatoriana promueve el turismo gastronómico 
sostenible, fortalece la identidad local y genera espacios 
de educación informal que complementan los procesos 
escolares.

La gastronomía afroecuatoriana constituye un patrimo-
nio cultural vivo que trasciende los espacios escolares, 
funcionando como un medio de transmisión de saberes, 
memoria histórica y valores comunitarios. Su práctica for-
talece la identidad, el sentido de pertenencia y la cohe-
sión social, desarrollándose de manera intergeneracional 
y comunitaria, y consolidando la relación entre tradición y 
vida cotidiana.

Este patrimonio culinario representa un espacio pedagó-
gico dinámico en el que la tradición se transmite a través 
de la observación, la participación y la práctica cotidiana. 
La preservación de recetas, técnicas, utensilios y rituales 
refleja un sistema educativo propio, resiliente y profunda-
mente ligado a la identidad colectiva, capaz de adaptar-
se a los cambios históricos y culturales sin perder su fun-
ción formativa, asegurando la continuidad de la memoria 
cultural y comunitaria.

En contextos urbanos y mestizos como Quevedo, la gas-
tronomía híbrida surge del encuentro de tradiciones afro, 
montubias y serranas, permitiendo que los conocimien-
tos culinarios ancestrales convivan con implementos y 
metodologías modernas. Esta interacción evidencia que 
tradición y modernidad pueden dialogar de manera com-
plementaria, potenciando el aprendizaje, la creatividad y 
la resiliencia cultural dentro de la comunidad.

La gastronomía afroecuatoriana se configura, así como 
un laboratorio pedagógico que promueve la intercultura-
lidad, el aprendizaje situado, el pensamiento crítico y la 
valoración del patrimonio. Su integración en espacios for-
males e informales de aprendizaje contribuye a la cons-
trucción de ciudadanía, al fortalecimiento de procesos 
identitarios y a la formación de competencias culturales y 
sociales significativas. Además, la sistematización y difu-
sión de estos saberes generan oportunidades para el tu-
rismo gastronómico sostenible y el desarrollo económico 
local, consolidando la conexión entre educación, cultura 
y desarrollo territorial.

A partir de este análisis, el objetivo de este artículo es 
examinar cómo los saberes culinarios afroecuatorianos 
se transmiten en Quevedo, explorando sus dimensiones 
pedagógicas, culturales y sociales, a partir de un inven-
tario de prácticas, técnicas, utensilios y significados que 
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evidencian el carácter educativo de la cocina como pa-
trimonio vivo.

MATERIALES Y MÉTODOS

La presente investigación se desarrolló bajo un enfoque 
cualitativo, descriptivo y analítico, orientado a compren-
der cómo los saberes culinarios afroecuatorianos se 
transmiten en Quevedo y de qué manera estos procesos 
educativos dialogan con la modernidad contemporánea. 
El estudio se enmarca en las ciencias sociales y la educa-
ción patrimonial, procurando interpretar la cocina como 
espacio formativo, de memoria colectiva y de aprendizaje 
intergeneracional.

El diseño metodológico se basó en la sistematización y el 
análisis crítico de una base documental científica y em-
pírica, seleccionada para garantizar validez, pertinencia 
y consistencia conceptual. La revisión bibliográfica per-
mitió reconstruir prácticas culinarias, identificar procesos 
educativos comunitarios y reconocer tendencias que sus-
tentan el estudio de la cocina afroecuatoriana como patri-
monio vivo y como objeto de aprendizaje cultural.

La construcción del corpus documental se realizó me-
diante una búsqueda dirigida en repositorios universita-
rios, bases de datos científicas, bibliotecas públicas y 
archivos institucionales. Se priorizaron investigaciones 
relacionadas con la cocina afroecuatoriana, la educación 
intercultural, el patrimonio cultural inmaterial y el turismo 
gastronómico en Ecuador.

Se seleccionaron 14 documentos que respondieron a 
criterios de inclusión centrados en asegurar relevancia, 
actualidad y aporte académico. Entre ellos se conside-
raron trabajos como tesis, artículos científicos y ensayos 
que abordaran de manera explícita los saberes culinarios 
afroecuatorianos y su influencia en la cultura, la educa-
ción patrimonial o la cocina turística. También se eligieron 
estudios con experiencias donde persisten prácticas culi-
narias afrodescendientes que garantizaran la vigencia de 
los debates académicos. Complementariamente, se inte-
graron fuentes históricas necesarias para contextualizar 
procesos formativos, simbólicos y culturales vinculados a 
la transmisión intergeneracional de saberes.

De manera paralela, se excluyeron documentos sin meto-
dología verificable, estudios superficiales sin aporte edu-
cativo o patrimonial, y textos centrados exclusivamente 
en técnicas culinarias sin relación con los procesos cultu-
rales o de aprendizaje.

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

El cantón Quevedo, situado en la provincia de Los Ríos, 
se constituye como un laboratorio cultural y educativo 

donde la gastronomía actúa como vehículo de aprendi-
zaje intergeneracional. Su cocina es el resultado de la 
convergencia de tradiciones de la Sierra, la Costa, la co-
cina de Manabí, la afroecuatoriana de Esmeraldas y la 
influencia de la gastronomía china. Esta fusión no solo 
da identidad a la cocina quevedeña, sino que también 
constituye un espacio de enseñanza práctica en el que 
se transmiten conocimientos ancestrales, valores comuni-
tarios y técnicas culinarias. Productos como el plátano, el 
pescado, el maíz, el arroz y la soya, cultivados localmen-
te, son más que ingredientes; son herramientas pedagó-
gicas que permiten a docentes, estudiantes y miembros 
de la comunidad explorar la relación entre alimentación, 
territorio y cultura.

Reconocer a las personas portadoras de saberes ances-
trales como protagonistas de esta transmisión educativa 
es fundamental. Estos individuos actúan como docentes 
informales cuya experiencia y conocimiento permiten en-
señar y consolidar la memoria culinaria, al mismo tiempo 
que fomentan la valoración del patrimonio. Desde la pers-
pectiva de la educación patrimonial y la investigación cul-
turalmente responsable, visibilizar estos procesos fortale-
ce la participación comunitaria y promueve estrategias de 
conservación, difusión y aprendizaje sostenible.

La cocina afroecuatoriana constituye un recurso pedagó-
gico, cultural y social de gran relevancia, ya que no solo 
refleja la huella histórica de la diáspora africana en la re-
gión costera del país, sino que también funciona como un 
vehículo de transmisión educativa de saberes ancestra-
les. La llegada forzada de poblaciones africanas en el si-
glo XVI y su asentamiento en territorios como Esmeraldas 
permitió la fusión de sus prácticas culinarias con los re-
cursos locales y las tradiciones indígenas, generando pa-
trones gastronómicos híbridos que se han mantenido y 
transformado hasta la actualidad. Este legado histórico 
ofrece a los estudiantes y comunidades un espacio de 
aprendizaje activo, donde pueden comprender procesos 
de resiliencia cultural, adaptación al entorno, transcultu-
ración y creatividad desde la tradición, incorporando la 
cocina como un laboratorio educativo que vincula teoría 
y práctica.

Los platos emblemáticos, como el encocado, el tapao 
y la bala barbona, representan más que preparaciones 
culinarias: son herramientas pedagógicas vivenciales. La 
elaboración de estos alimentos permite enseñar habilida-
des técnicas de cocina, principios de nutrición, planifi-
cación de la producción comunitaria, gestión de recur-
sos y transmisión de valores culturales. Además, cocinar 
estas recetas implica adquirir conocimientos sobre his-
toria, simbología, identidad cultural, respeto por los an-
cestros y capacidad de innovación dentro de un marco 
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de tradición, promoviendo así un aprendizaje significativo 
que integra educación formal e informal, tanto en contex-
tos escolares como comunitarios. La cocina, en este sen-
tido, se convierte en aula abierta, donde el aprendizaje se 
experimenta, se reflexiona y se comparte, fortaleciendo la 
educación intercultural y el sentido de pertenencia.

En el cantón Quevedo, la gastronomía afroecuatoriana se 
integra con tradiciones montubias, mestizas y migrantes, 
dando lugar a un patrimonio culinario vivo que funciona 
como recurso educativo y cultural. La práctica culinaria 
permite enseñar identidad cultural, pensamiento crítico, 
valoración del patrimonio y competencias sociales, mien-
tras que los mercados, festivales y talleres gastronómicos 
actúan como espacios de aprendizaje comunitario y de 
transmisión intergeneracional. Esta dimensión educativa 
contribuye a que las nuevas generaciones reconozcan 
la importancia del patrimonio gastronómico como herra-
mienta de cohesión social, memoria histórica y desarrollo 
local sostenible.

La educación patrimonial se extiende también a los uten-
silios y técnicas de cocina, donde se evidencia la tran-
sición de herramientas ancestrales, como el fogón, las 
ollas de barro y la piedra de moler, hacia utensilios mo-
dernos como cocinas a gas, ollas de aluminio y molinos 
eléctricos. Este proceso de adaptación cultural ofrece un 
recurso educativo concreto para enseñar sobre innova-
ción, sostenibilidad, manejo de tecnología y respeto por 
la tradición. La coexistencia de utensilios tradicionales 
y modernos permite a estudiantes y comunidades com-
prender la historia material de la gastronomía, reforzar la 
memoria cultural y reflexionar sobre el equilibrio entre pre-
servación y modernización, consolidando así competen-
cias de análisis crítico y apreciación patrimonial.

Los resultados de encuestas y estudios de campo en 
Quevedo evidencian la existencia de un amplio poten-
cial educativo y cultural. Aunque un alto porcentaje de la 
población urbana desconoce los platos afroecuatorianos 
tradicionales, la mayoría muestra interés en degustarlos y 
aprender sobre su preparación, motivados por la curiosi-
dad, el valor nutritivo, la percepción de salud y el senti-
do de comunidad. Esto indica que la gastronomía puede 
funcionar como un instrumento pedagógico para revalori-
zar la cultura afroecuatoriana, promoviendo la enseñanza 
intergeneracional, la participación activa de la comuni-
dad y la integración de saberes ancestrales en contextos 
contemporáneos.

En síntesis, la cocina afroecuatoriana en Quevedo se 
revela como un espacio educativo integral, donde tra-
dición y modernidad dialogan, donde la práctica culina-
ria se convierte en un medio de formación de identidad, 

pensamiento crítico, competencias sociales y valoración 
patrimonial. Este enfoque educativo permite que la gas-
tronomía trascienda su función alimentaria y se consoli-
de como herramienta de aprendizaje, memoria cultural 
y educación intercultural, fortaleciendo la transmisión de 
saberes culinarios ancestrales hacia las nuevas genera-
ciones y asegurando su vigencia en el tiempo.

A continuación, se presentan las gráficas que ilustran es-
tos resultados de manera comparativa:

La Figura 1 evidencia que el conocimiento de los platos 
ancestrales en Quevedo es considerablemente limitado. 
Un 94% de los encuestados manifestó no reconocer es-
tas preparaciones tradicionales, mientras que apenas un 
6% logró identificarlas correctamente. Este hallazgo re-
fleja una brecha significativa entre la tradición culinaria 
y la memoria colectiva actual, poniendo de manifiesto la 
necesidad de estrategias educativas que fortalezcan la 
transmisión de saberes culinarios afroecuatorianos.

Desde una perspectiva pedagógica, estos resultados 
sugieren que la cocina ancestral puede ser incorporada 
como recurso de aprendizaje activo, mediante talleres, 
ferias gastronómicas, clases prácticas y espacios comu-
nitarios de enseñanza. La evidencia demuestra que la po-
blación urbana posee un desconocimiento generalizado, 
pero también un potencial para el aprendizaje significati-
vo y la valorización de su patrimonio cultural. Esto refuer-
za la importancia de programas educativos orientados a 
la recuperación, práctica y enseñanza de platos tradicio-
nales, vinculando teoría, historia, nutrición y cultura, y for-
taleciendo la identidad local y la educación intercultural.

Fig. 1: Conocimiento de platos ancestrales.

Fuente: Elaboración de autores

La Figura 2 evidencia un notable interés de la población 
por degustar los platos ancestrales, a pesar del limitado 
conocimiento sobre ellos. Un 77% de los encuestados 
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manifestó disposición a consumir estas preparaciones 
tradicionales, lo que contrasta con el bajo nivel de reco-
nocimiento reportado previamente. Este hallazgo indica 
un potencial significativo para la educación patrimonial 
y la transmisión de saberes culinarios afroecuatorianos, 
ya que la curiosidad y la disposición al consumo pueden 
convertirse en oportunidades de aprendizaje práctico.

Desde una perspectiva educativa, esta disposición sugie-
re que la gastronomía ancestral puede ser incorporada 
en programas formativos y talleres comunitarios, donde 
la práctica culinaria funcione como aula viva. Actividades 
de degustación, demostraciones culinarias y experien-
cias sensoriales no solo permiten conocer los platos, sino 
también aprender sobre historia, identidad cultural, sim-
bología y técnicas ancestrales. Asimismo, estos espacios 
educativos fomentan el pensamiento crítico, la valoración 
del patrimonio cultural y la comprensión de la intercultura-
lidad como componente esencial de la educación.

El contraste entre el alto interés por consumir los platos y 
el bajo nivel de conocimiento abre un camino estratégico 
para la revalorización de la gastronomía afroecuatoriana 
mediante acciones de difusión educativa, programas de 
turismo cultural y proyectos de sensibilización comuni-
taria. De esta manera, la cocina tradicional deja de ser 
únicamente un recurso alimentario y se consolida como 
herramienta pedagógica y cultural, capaz de fortalecer 
la identidad local, promover aprendizajes significativos y 
garantizar la preservación de saberes ancestrales para 
futuras generaciones.

Fig. 2: Deseo de degustar platos ancestrales.

Fuente: Elaboración de autores

La Figura 3 desagrega los principales motivos que im-
pulsan la aceptación de la cocina ancestral entre la po-
blación de Quevedo. La curiosidad se posiciona como 
el factor predominante, con un 40%, seguida por el valor 

nutricional (20%) y el apoyo a la comunidad (17%). Otros 
factores como la percepción de salud (12%) y la búsque-
da de nuevas experiencias culinarias (11%) completan el 
panorama.

Desde una perspectiva educativa, estos resultados re-
velan que la gastronomía afroecuatoriana no solo es un 
patrimonio cultural, sino también un recurso de aprendi-
zaje integral, que permite abordar múltiples dimensiones: 
histórica, social, nutricional y comunitaria. La curiosidad, 
como principal motivador, evidencia un interés intrínseco 
por explorar y aprender, lo que puede ser aprovechado 
en estrategias pedagógicas que incluyan talleres prácti-
cos, demostraciones sensoriales y espacios de reflexión 
sobre la cultura y la identidad local.

El valor nutricional y la percepción de salud destacan la 
relevancia de integrar contenidos de educación para la 
salud y alimentación consciente en la enseñanza de la 
cocina tradicional. Al mismo tiempo, la motivación vincu-
lada al apoyo comunitario subraya la posibilidad de desa-
rrollar programas de aprendizaje colaborativo y proyec-
tos educativos comunitarios, en los que los estudiantes y 
miembros de la comunidad trabajen juntos para rescatar, 
practicar y difundir los saberes culinarios.

Estos factores muestran que la cocina afroecuatoriana 
puede ser utilizada como herramienta pedagógica mul-
tifacética, capaz de fomentar la curiosidad, la educación 
patrimonial, la identidad cultural y hábitos saludables, 
consolidando su valor como recurso educativo en con-
textos escolares y comunitarios.

Fig. 3: Motivos de aceptación de platos ancestrales

Fuente: Elaboración de autores

La Figura 4 evidencia que un 62% de los consumidores 
estaría dispuesto a pagar entre 8 y 10 dólares por un pla-
to ancestral, mientras que un 25% aceptaría un rango de 
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6 a 7 dólares. Este hallazgo no solo refleja un nicho de 
mercado potencial, sino que también abre oportunidades 
para integrar la gastronomía afroecuatoriana en estrate-
gias educativas y formativas centradas en la valorización 
del patrimonio cultural y la economía local.

Desde una perspectiva educativa, la disposición a invertir 
en platos ancestrales puede aprovecharse para enseñar 
emprendimiento cultural y turismo gastronómico, fomen-
tando competencias en gestión de proyectos, valoración 
de recursos locales y promoción del patrimonio inmate-
rial. Los estudiantes y miembros de la comunidad pueden 
involucrarse en talleres prácticos donde aprenden no solo 
la preparación de los alimentos, sino también aspectos 
de comercialización, atención al cliente y sostenibilidad, 
generando un aprendizaje integral que articula cultura, 
economía y educación.

Asimismo, estos resultados muestran que la gastronomía 
afroecuatoriana puede transformarse en un recurso pe-
dagógico aplicado, donde la práctica culinaria se vincula 
con habilidades emprendedoras y de planificación, forta-
leciendo el aprendizaje experiencial y la educación patri-
monial. La existencia de un mercado dispuesto a pagar 
por estos productos permite diseñar programas educati-
vos que integren teoría y práctica, promoviendo la trans-
misión intergeneracional de saberes y la revalorización de 
la identidad cultural a través de la cocina.

El análisis de la disposición de pago evidencia que la co-
cina ancestral no solo tiene valor cultural y educativo, sino 
también económico, lo que refuerza su potencial como 
herramienta de formación integral, fortalecimiento comu-
nitario y desarrollo sostenible.

Fig. 4: Disposición de pago por platos ancestrales.

Fuente: Elaboración de autores

Los resultados obtenidos en Quevedo revelan una situa-
ción paradójica: mientras que el 94% de los encuestados 

desconocía el origen de los platos afroecuatorianos, un 
77% mostró interés en probarlos, y un 62% manifestó 
disposición a pagar entre 8 y 10 dólares por estas pre-
paraciones. Esta distancia entre memoria cultural y dis-
posición de consumo evidencia un gran potencial peda-
gógico y cultural, pero también un riesgo de pérdida si 
no se implementan estrategias de rescate y transmisión 
de saberes culinarios. Desde una perspectiva educativa, 
esta paradoja señala la necesidad de integrar la gastro-
nomía afroecuatoriana en programas de aprendizaje for-
mal e informal, que permitan a las nuevas generaciones 
conocer, practicar y valorar su patrimonio culinario.

Experiencias en otros contextos latinoamericanos confir-
man esta dinámica. En Colombia, Montes y Nieto (2024) 
identifican cocinas tradicionales muiscas y afro en riesgo 
de desaparición debido a la falta de documentación, a 
pesar de su valor identitario. Este fenómeno es compara-
ble con la situación en Quevedo: la transmisión sistemá-
tica de conocimientos se ha debilitado, aunque existe un 
interés social latente por su rescate. Menor et al. (2020) 
destacan que los talleres comunitarios de rescate de 
recetas autóctonas constituyen prácticas exitosas para 
fortalecer la memoria colectiva y el tejido social, un en-
foque que podría implementarse en Quevedo mediante 
ferias, escuelas gastronómicas y actividades educativas 
comunitarias.

El turismo cultural y gastronómico también constituye 
una herramienta educativa y de valorización patrimo-
nial. Menor Campos et al. (2022) señalan que los turis-
tas buscan experiencias autóctonas, lo que facilita el 
diálogo intercultural. La disposición de pago observada 
en Quevedo sugiere que existe un nicho de mercado co-
herente con estas tendencias, ofreciendo oportunidades 
para que la gastronomía afroecuatoriana sea utilizada 
como recurso educativo, cultural y económico.

En el contexto ecuatoriano, la gastronomía local, inclui-
da la cocina afroecuatoriana de Quevedo, se proyecta no 
solo como un componente cultural, sino también como 
un recurso estratégico para el desarrollo económico y 
educativo. Según Vásquez Farfán et al. (2025), el turismo 
gastronómico puede constituir una herramienta de desa-
rrollo sostenible, al vincular la preservación del patrimonio 
culinario con la generación de ingresos, la promoción de 
la identidad local y la creación de oportunidades formati-
vas para las comunidades. 

Por su parte, Mendoza Vargas et al. (2025) evidencian 
que la eficacia de la promoción de estos saberes y pro-
ductos culturales depende de la combinación de estra-
tegias publicitarias tradicionales y digitales, optimiza-
das mediante tecnologías como el eye tracking, lo que 
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permite captar la atención del público de manera más 
efectiva y ampliar el alcance educativo y turístico. Estos 
estudios muestran que la gastronomía afroecuatoriana no 
solo conserva conocimientos ancestrales, sino que tam-
bién puede ser un motor de visibilidad cultural, aprendi-
zaje comunitario y desarrollo sostenible, siempre que se 
integren estrategias comunicativas y de turismo que res-
peten y valoren la tradición culinaria. La clave para su 
preservación y aprovechamiento radica en documentar, 
visibilizar y transmitir los saberes culinarios, combinan-
do estrategias tradicionales y digitales (Mendoza et al., 
2025). Así, la gastronomía afroecuatoriana en Quevedo 
se erige como un patrimonio vivo en tensión, donde el 
riesgo de pérdida cultural coexiste con la oportunidad de 
formación educativa, valorización patrimonial y desarrollo 
comunitario, convirtiéndose en un ejemplo de salvaguar-
da, enseñanza y promoción cultural.

CONCLUSIONES

La investigación demuestra que la cocina afroecuatoria-
na ha dejado una huella profunda y transformadora en 
la gastronomía de Quevedo, configurando un patrimonio 
culinario híbrido donde convergen saberes afrodescen-
dientes, montubios y mestizos. Aunque gran parte de la 
población desconoce el origen ancestral de estos platos, 
existe una alta disposición a aprender, degustar y valorar 
estas tradiciones, lo que revela un potencial educativo y 
cultural significativo que puede aprovecharse en progra-
mas de enseñanza formal e informal, talleres comunitarios 
y estrategias de educación patrimonial.

El inventario de utensilios y técnicas documentado evi-
dencia que las prácticas ancestrales han coexistido con 
herramientas modernas, reflejando un proceso de adap-
tación cultural que permite enseñar sobre innovación, 
sostenibilidad y respeto por la tradición. Esta coexisten-
cia se convierte en un recurso pedagógico vivo, donde 
los estudiantes y miembros de la comunidad pueden ex-
perimentar de manera práctica la historia material de la 
gastronomía, fortaleciendo la memoria cultural y el aná-
lisis crítico.

Quevedo se configura como un laboratorio educativo y 
cultural, donde la gastronomía funciona como aula abier-
ta para la transmisión intergeneracional de saberes. 
La convergencia de tradiciones de la Sierra, la Costa, 
Manabí, Esmeraldas y la influencia de la cocina china no 
solo da identidad a la cocina local, sino que constituye 
un espacio de aprendizaje activo, en el que se transmiten 
técnicas culinarias, valores comunitarios y conocimien-
tos históricos. Ingredientes locales como plátano, pes-
cado, maíz, arroz y soya se transforman en herramientas 

pedagógicas, facilitando la comprensión de la relación 
entre alimentación, territorio, cultura e identidad.

Los platos emblemáticos, como el encocado, el tapao y 
la bala barbona, representan laboratorios de aprendizaje 
vivencial, donde se enseñan habilidades técnicas, plani-
ficación de la producción comunitaria, nutrición, gestión 
de recursos, historia y simbología cultural. La práctica de 
estos platos permite desarrollar competencias de pen-
samiento crítico, creatividad, innovación y educación in-
tercultural, promoviendo un aprendizaje significativo que 
integra lo teórico con lo práctico, y que fortalece la cohe-
sión social y la identidad local.

La disposición de la población a consumir y pagar por 
platos ancestrales evidencia un interés activo por partici-
par en la transmisión educativa de la gastronomía, lo que 
sugiere que la cocina afroecuatoriana puede convertirse 
en un instrumento pedagógico para la formación integral, 
combinando enseñanza técnica, valores patrimoniales, 
emprendimiento cultural y desarrollo turístico. Esto permi-
te que la gastronomía no solo sea un recurso alimentario, 
sino también un medio de aprendizaje, sensibilización 
cultural y fortalecimiento de la comunidad.

La cocina afroecuatoriana en Quevedo se revela como 
un patrimonio vivo y educativo en tensión: por un lado, 
enfrenta riesgos de olvido debido al desconocimiento ur-
bano, y por otro, ofrece oportunidades para la transmisión 
de saberes, la educación intercultural y la valorización del 
patrimonio cultural. La clave para su salvaguarda y apro-
vechamiento educativo reside en documentar, visibilizar 
y enseñar los saberes culinarios, integrando estrategias 
formales e informales, tradicionales y digitales, para ga-
rantizar que las nuevas generaciones reconozcan, practi-
quen y valoren estas tradiciones, consolidando Quevedo 
como un referente en la enseñanza, preservación y pro-
moción de la cocina afroecuatoriana.
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