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RESUMEN

La innovacion gastrondmica y la fusion culinaria se han convertido en practicas centrales en la
configuracion de destinos turisticos emergentes, donde la gastronomia opera como recurso cultural,
econdémico y simbdlico. El objetivo de este estudio es analizar como se manifiestan los procesos de
innovacion gastronoémica y fusion culinaria en restaurantes de Bacalar, Quintana Roo, y de qué manera
influyen en la resignificacion de la gastronomia local dentro de un contexto turistico en expansion. La
investigacion adopta un enfoque cualitativo, de tipo exploratorio - descriptivo, con un disefio no
experimental y transversal. Se emplearon entrevistas semiestructuradas a chefs y responsables de
cocina, observacion no participante y revision documental de menus y material promocional, utilizando
un muestreo intencional hasta alcanzar saturacion tedrica. Los resultados evidencian que la innovacion
gastronomica en Bacalar se expresa principalmente a través del uso creativo de ingredientes locales, la
aplicacion de técnicas contempordneas y la construccion de narrativas culinarias orientadas a la
experiencia turistica. Asimismo, se identifican distintos posicionamientos de los chefs frente a la
identidad gastrondmica, que oscilan entre enfoques integradores, instrumentales y criticos. Se concluye
que la innovacion y la fusion culinaria constituyen procesos socioculturales situados que pueden
fortalecer la identidad local cuando se articulan con el territorio, pero que también implican riesgos de

estandarizacion si se subordinan exclusivamente a la 16gica del mercado turistico.
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Gastronomic Innovation and Culinary Fusion in Bacalar, Quintana Roo:
Between Local Tradition and Contemporary Cuisine

ABSTRACT

Gastronomic innovation and culinary fusion have become central practices in the configuration of
emerging tourist destinations, where gastronomy operates as a cultural, economic, and symbolic
resource. The objective of this study is to analyze how gastronomic innovation and culinary fusion
processes manifest themselves in restaurants in Bacalar, Quintana Roo, and how they influence the
reinterpretation of local gastronomy within an expanding tourist context. The research adopts a
qualitative, exploratory-descriptive approach, with a non-experimental and cross-sectional design.
Semi-structured interviews with chefs and kitchen managers, non-participant observation, and
documentary review of menus and promotional material were used, employing intentional sampling
until theoretical saturation was reached. The results show that gastronomic innovation in Bacalar is
mainly expressed through the creative use of local ingredients, the application of contemporary
techniques, and the construction of culinary narratives geared toward the tourist experience. Likewise,
different positions of chefs regarding gastronomic identity are identified, ranging from integrative,
instrumental, and critical approaches. It is concluded that culinary innovation and fusion are situated
sociocultural processes that can strengthen local identity when articulated with the territory, but that
also involve risks of standardization if they are subordinated exclusively to the logic of the tourist

market.
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INTRODUCCION

En los ultimos cinco afios, el turismo gastronémico ha pasado de ser un complemento de la oferta
turistica a constituirse como un vector estratégico de competitividad, diferenciacion y construccion de
identidad en destinos que buscan posicionarse mediante experiencias culturales de alto valor. La
evidencia reciente muestra un crecimiento sostenido de investigaciones que vinculan gastronomia con
branding territorial, autenticidad, memoria cultural y desarrollo regional, particularmente en contextos
donde la cocina local opera como “marca” y como experiencia que organiza la relacion visitante -
territorio (Recuero et al., 2024; Kuhn et al., 2024).

En ese marco, la innovacidon gastronémica se entiende hoy como un proceso situado que integra
decisiones técnicas, narrativas y organizacionales, y que responde tanto a dinamicas culturales como a
presiones de mercado y tendencias globales. La literatura especializada destaca que, dentro del turismo,
innovar no equivale tnicamente a “crear platillos nuevos”, sino a redisefar la experiencia gastronomica
mediante tecnologias, servicios y entornos de consumo que modifican la interaccion del visitante con
el destino (Hjalager, 2022).

A la vez, revisiones bibliométricas recientes confirman que innovaciéon y creatividad son ejes
emergentes del campo, asociados a clisteres tematicos como autenticidad, experiencias, co - creacion
e imagen del destino, lo que reafirma la pertinencia de estudiar estos fendmenos en escenarios turisticos
en transformacion (Kuhn et al., 2024).

De manera complementaria, la discusion contemporanea incorpora la nocion de foodscape o paisaje
alimentario del destino para explicar como menus, espacios, practicas de consumo, comunicacion
digital y cadenas de abastecimiento configuran una experiencia gastronomica “total”. En destinos
emergentes, el foodscape se vuelve particularmente sensible, porque la oferta culinaria tiende a
reorganizarse aceleradamente por la llegada de nuevos actores, la diversificacion de ptblicos y el efecto
de plataformas digitales. Estudios recientes sostienen que estas transformaciones impactan directamente
en la gestion del destino gastronomico, al influir en la percepcion de autenticidad, en la calidad

experiencial y en la coherencia entre lo que se promociona y lo que efectivamente se vive en el territorio

(Park et al., 2022).




Ademas, marcos conceptuales recientes proponen abordar el foodscape desde una perspectiva holistica
para comprender la interaccion entre sistemas alimentarios, cultura, experiencia y organizacion espacial
del destino (Bernardo, 2021).

En este contexto se situa Bacalar, Quintana Roo, destino turistico emergente del sureste mexicano cuya
dinamica reciente evidencia una reconfiguracion acelerada de servicios turisticos y, con ello, de la oferta
restaurantera. La conectividad turistica regional particularmente por la concentracion de flujos
internacionales en el corredor Quintana Roo - Canctlin constituye un marco estructural que presiona la
diversificacion de productos y la sofisticacion de servicios, lo cual se refleja en datos oficiales sobre
llegadas y comportamiento de visitantes en el estado y su zona de influencia (Secretaria de Turismo
[SECTUR], 2023). Bajo estas condiciones, Bacalar se vuelve un laboratorio idéneo para examinar como
restaurantes y chefs negocian entre tradicion local y cocina contemporanea, especialmente mediante
estrategias de fusion culinaria orientadas a publicos turisticos diversos.

Sin embargo, a pesar del reconocimiento creciente del turismo gastronémico como herramienta de
desarrollo, persiste un vacio de conocimiento respecto a como se construye la innovacioén culinaria en
destinos emergentes y cuales son sus implicaciones culturales y territoriales. La evidencia disponible
sugiere que la gastronomia puede reforzar identidad regional y atractivo del destino cuando se gestiona
estratégicamente, pero también puede favorecer estandarizacion cuando las decisiones culinarias se
subordinan a tendencias globales y expectativas turisticas homogeneizadas (Recuero -Virto et al.,
2024).

En paralelo, revisiones sistematicas recientes muestran que la sostenibilidad en turismo gastronémico
exige integrar dimensiones socioculturales, ambientales y de gobernanza, destacando tensiones
recurrentes entre mercado, patrimonio culinario y gestion responsable del destino (Campos y Castillo,
2024).

El problema de investigacion de este articulo se define, por tanto, en la insuficiente evidencia empirica
sobre: (a) como se manifiestan la innovacion gastronomica y la fusion culinaria en restaurantes de
Bacalar; (b) como se articulan ingredientes y significados locales con técnicas y estéticas

contemporaneas; y (c¢) qué efectos tienen estas practicas sobre la construccion de identidad

gastronomica en un contexto turistico emergente. Esta problematica es relevante porque, como subrayan
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enfoques recientes de sostenibilidad en food tourism, el equilibrio entre lo global y lo local condiciona
la viabilidad cultural del destino y su legitimidad social (Stalmirska, 2025).

La justificacion del estudio se sostiene en cuatro planos. Primero, en el plano cientifico, contribuye al
campo al focalizar en un destino emergente con transformaciones rapidas, reforzando la necesidad de
investigacion situada que complemente las sintesis globales del area (Kuhn et al., 2024; Campos y
Castillo, 2024). Segundo, en el plano turistico-territorial, aporta evidencia para comprender como la
gastronomia opera como estrategia de atraccion y diferenciacion, y como puede ser integrada a politicas
y gestion local del destino (Barzallo et al., 2025). Tercero, en el plano operativo, la investigacion dialoga
con el giro digital del sector incluyendo plataformas, entornos hibridos y tecnologias en la experiencia
culinaria que esta reconfigurando la innovacién gastrondmica en el turismo (Hjalager, 2022).

Cuarto, en el plano de sostenibilidad, se alinea con agendas internacionales que vinculan gastronomia
turistica con sostenibilidad y reduccion de desperdicio alimentario en la operacion turistica, enfatizando
la necesidad de practicas responsables en destinos en expansion (One Planet Network, 2022).

Desde el marco tedrico, este estudio articula tres ejes recientes:

1. innovacion gastronomica (incluida la digitalizacion de la experiencia),

2. construccion del foodscape y gestion de experiencias, y

3. sostenibilidad y gobernanza del turismo gastrondémico.

En conjunto, estos enfoques permiten analizar la fusion culinaria no solo como técnica creativa, sino
como un proceso sociocultural atravesado por mercado turistico, identidad territorial y capacidades
organizacionales, en sintonia con discusiones contemporaneas sobre innovacion en turismo y adopcion
de enfoques de innovacion abierta en sectores turisticos y de hospitalidad (Pinhal et al., 2025).
Ademas, aportes institucionales recientes subrayan que el turismo gastrondémico se vincula a desarrollo
de talento, sostenibilidad y emprendimiento, destacando su importancia en estrategias de
competitividad de destinos (UNWTO, 2023).

Con base en lo anterior, el objetivo general del articulo es analizar los procesos de innovacion

gastronomica y fusion culinaria en restaurantes de Bacalar, Quintana Roo, y su influencia en la

resignificacion de la gastronomia local en un contexto turistico emergente.




Como objetivos especificos, se plantea: (a) identificar patrones de innovacion (técnicos, de ingredientes,
narrativos y organizacionales); (b) describir formas de fusion culinaria y sus anclajes territoriales; y (c)
discutir implicaciones para sostenibilidad, diferenciacion del destino y construccion de identidad
gastrondmica, en dialogo con la evidencia reciente del campo.

METODOLOGIA

Enfoque de la investigacion

La presente investigacion adopta un enfoque cualitativo, dado que su propodsito central es comprender
e interpretar los significados, practicas y discursos asociados a los procesos de innovacion gastronomica
y fusion culinaria en restaurantes de Bacalar, Quintana Roo. El enfoque cualitativo resulta pertinente
cuando se busca analizar fendmenos socioculturales complejos desde la perspectiva de los actores
involucrados, privilegiando la profundidad interpretativa sobre la mediciéon numérica de variables
(Creswell y Poth, 2018; Herndndez Sampieri et al., 2018).

Este enfoque permite explorar como los chefs y responsables de cocina conciben la innovacion, cdmo
integran elementos tradicionales y contemporaneos en sus propuestas culinarias, y de qué manera estas
practicas se vinculan con la identidad gastrondmica local y el contexto turistico del destino.

Tipo y alcance de la investigacion

El estudio se clasifica como exploratorio - descriptivo. Es exploratorio porque aborda un fendmeno
poco estudiado empiricamente en el contexto especifico de Bacalar, lo que permite generar
aproximaciones iniciales y categorias analiticas relevantes (Hernandez Sampieri et al., 2018; Arias,
2012). Asimismo, es descriptivo en la medida en que busca caracterizar las formas de innovacion y
fusion culinaria presentes en los restaurantes, describiendo practicas, estrategias y narrativas sin
pretender establecer relaciones causales.

Diseiio de la investigacion

El disefio metodologico es no experimental, observacional y transversal. No experimental, ya que no se
manipulan deliberadamente las variables de estudio, sino que se analizan los fendmenos tal como
ocurren en su contexto natural (Kerlinger y Lee, 2002). Es observacional porque se centra en la

recopilacion de informacion a partir de las practicas reales de los actores gastronoémicos, y transversal

debido a que la recoleccion de datos se realiza en un solo momento temporal.




Desde una perspectiva epistemologica, el estudio se apoya en un disefio interpretativo—constructivista,
el cual reconoce que la realidad social es construida a través de las experiencias, discursos y practicas
de los sujetos, y que el conocimiento se genera mediante la interaccion entre el investigador y el
fenomeno estudiado (Lincoln y Guba, 2013).

Contexto y poblacion de estudio

La investigacion se desarrolla en el municipio de Bacalar, Quintana Roo, un destino turistico emergente
caracterizado por el crecimiento de su sector restaurantero y la diversificacion de su oferta
gastrondmica. La poblacion de estudio esta constituida por restaurantes establecidos en la cabecera
municipal de Bacalar que incorporan, en distinto grado, propuestas de cocina contemporanea, cocina
de autor o reinterpretaciones de la gastronomia local.

Muestra

Se emplea un muestreo no probabilistico de tipo intencional, seleccionando informantes clave que
cumplen con criterios previamente definidos, de acuerdo con la naturaleza cualitativa del estudio
(Patton, 2015). La muestra esta conformada por:

= Chefs o responsables de cocina de restaurantes con propuestas innovadoras o de fusion culinaria.

=  Propietarios o gerentes con participacion directa en el disefio de la oferta gastronomica.

El tamafio de la muestra se determina bajo el criterio de saturacion teorica, es decir, la recoleccion de
datos se detiene cuando la informacion comienza a ser redundante y no aporta nuevos elementos
analiticos (Guest et al., 2012).

Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Para la produccion de datos se utilizan las siguientes técnicas cualitativas:

1. Entrevistas semiestructuradas, aplicadas a chefs y responsables de cocina, con el objetivo de explorar
sus concepciones sobre innovacion gastronomica, fusion culinaria, identidad local y relacion con el
turismo.

Instrumento: guia de entrevista semiestructurada, elaborada a partir del marco tedrico y validada
mediante revision de expertos.

2. Observacion no participante, realizada en los espacios de cocina y servicio, enfocada en identificar

practicas culinarias, uso de ingredientes locales, técnicas de preparacion y presentacion de platillos.




Instrumento: guia de observacion y bitacora de campo.

3. Revision documental, que incluye el analisis de menus, material promocional y presencia digital de

los restaurantes (sitios web y redes sociales), con el fin de identificar narrativas asociadas a innovacion

y fusion culinaria.

Materiales de apoyo: fichas de analisis documental.

Estas técnicas permiten la triangulacion de la informacion, fortaleciendo la validez del estudio (Denzin,

2017).

Criterios de inclusion

= Restaurantes ubicados en Bacalar, Quintana Roo.

= Establecimientos con propuestas de cocina contemporanea, de autor o de fusion.

= Chefs o responsables de cocina con al menos un afio de experiencia en el restaurante.

Criterios de exclusién

= Restaurantes de cadenas comerciales estandarizadas.

= Establecimientos con oferta gastronomica exclusivamente tradicional sin procesos de innovacion
identificables.

= Personal sin capacidad de decision sobre la propuesta culinaria.

Consideraciones éticas

La investigacion se rige por los principios éticos de la investigacion social. Se garantiza la participacion

voluntaria, el consentimiento informado de los participantes y la confidencialidad de la informacion

proporcionada. Los nombres de los informantes y de los establecimientos pueden ser anonimizados si

asi lo solicitan los participantes. Asimismo, la informacidn recabada se utiliza exclusivamente con fines

académicos, conforme a los lineamientos éticos internacionales para la investigacion cualitativa (British

Educational Research Association [BERA], 2018).

Limitaciones del estudio

Entre las principales limitaciones se identifica el caracter cualitativo y contextual del estudio, lo cual

impide la generalizacion estadistica de los resultados. No obstante, esta limitacion se compensa con la

profundidad interpretativa y la riqueza contextual de los hallazgos.




Asimismo, el acceso a ciertos restaurantes puede verse condicionado por la disponibilidad de los
informantes, lo que podria restringir la diversidad de perspectivas analizadas.

RESULTADOS

El estudio se desarrolld a partir de 25 informantes, correspondientes a chefs, responsables de cocina y
propietarios de restaurantes ubicados en la cabecera municipal de Bacalar. Los establecimientos
analizados presentan una antigiiedad que oscila entre 2 y 10 afios de operacidon, con una oferta
gastronomica orientada principalmente al turismo nacional e internacional. En su mayoria, se trata de
restaurantes independientes, sin pertenencia a cadenas comerciales, lo que favorece la toma de
decisiones creativas en torno a la propuesta culinaria.

Del total de informantes, el 73 % cuenta con formacion profesional en gastronomia, mientras que el
resto refiere trayectorias de aprendizaje empirico complementadas con cursos, talleres o experiencia
laboral en otros destinos turisticos. Esta diversidad formativa se refleja en la heterogeneidad de
enfoques hacia la innovacion culinaria.

Formas de innovacién gastronémica identificadas

El andlisis de entrevistas, observacion y revision documental permitié identificar cuatro formas
predominantes de innovacion gastronomica en los restaurantes de Bacalar. Estas no se presentan como
categorias excluyentes, sino como practicas que coexisten y se superponen en los establecimientos
analizados.

Tabla 1. Tipos de innovacion gastronomica identificados en restaurantes de Bacalar

Tipo de innovacion  Descripcion sintética Frecuencia
relativa®
Innovacion técnica Uso de técnicas contemporaneas (coccion al vacio, emplatado  Alta

moderno, reinterpretacion de texturas)

Innovacion en Incorporacion de insumos locales con aplicaciones no Alta

ingredientes tradicionales

Innovacion narrativa | Construccion de relatos sobre identidad, territorio y experiencia Media

en menus y discurso del chef

Innovacion Ajustes en procesos, presentacion del servicio y vinculacion con  Media

organizacional redes sociales

*Frecuencia relativa estimada a partir de recurrencia en entrevistas y observaciones.




Patrones de fusion culinaria: tradicion local y cocina contemporanea

Uno de los hallazgos centrales del estudio es la identificacion de patrones recurrentes de fusion
culinaria, entendida como la combinacion consciente de elementos tradicionales del sureste mexicano
con técnicas, influencias o estéticas contemporaneas.

Figura 1. Elementos integrados en los procesos de fusion culinaria

Ingredientes locales (maiz, pescado, chiles)

L » Reinterpretacién de platillos 4———!

Narrativa turistica

» Técnicas contemporaneas

La fusion culinaria se manifiesta principalmente en:

= Reinterpretaciones de platillos regionales mediante técnicas contemporaneas.

= Sustitucion parcial de ingredientes tradicionales por presentaciones innovadoras.

= Combinaciones de cocina regional con influencias internacionales (mediterranea, asidtica,
latinoamericana).

No obstante, se identifican tensiones discursivas entre los chefs respecto a los limites de la fusion:

mientras algunos la conciben como una forma de valorizacion cultural, otros reconocen el riesgo de

diluir la identidad gastronomica local en favor de tendencias globales orientadas al mercado turistico.

Relacién entre innovacién gastronémica e identidad local

Los resultados evidencian que la relacion entre innovacion e identidad gastrondmica no es homogénea

ni lineal. A partir del analisis cualitativo se identificaron tres posicionamientos predominantes entre los

informantes:

Tabla 2. Posicionamientos de los chefs frente a la identidad gastronémica

Posicionamiento Caracteristicas principales Proporcion
aproximada
Integrador La innovacién fortalece la identidad local mediante 40 %
reinterpretacion consciente
Instrumental La identidad se utiliza como recurso discursivo para el turismo 33%
Critico - reflexivo Reconocimiento de riesgos de estandarizacion y pérdida 27 %

cultural




Estos hallazgos permiten afirmar que la innovacion gastrondmica en Bacalar no responde a un modelo
unico, sino que se configura como un proceso de negociacion constante entre creatividad, mercado
turistico e identidad territorial.

Influencia del turismo en la toma de decisiones culinarias

El turismo emerge como un factor determinante en la definicion de la oferta gastronomica. La mayoria
de los informantes reconoce que las expectativas del visitante influyen directamente en:

= La seleccion de platillos.

= Elnivel de fusion o reinterpretacion culinaria.

» Lanarrativa empleada para comunicar la experiencia gastronomica.

Sin embargo, se observa una diferencia significativa entre restaurantes orientados a un turismo
experiencial y aquellos enfocados en un consumo mas estandarizado. En el primer caso, la innovacién
tiende a ser mas contextualizada y reflexiva; en el segundo, se privilegian formatos reconocibles y de
facil aceptacion.

DISCUSION

Los resultados del estudio confirman que la innovacion gastronomica y la fusion culinaria en Bacalar
deben interpretarse como procesos socioculturales situados, estrechamente vinculados a la condicion
del destino como espacio turistico emergente. A diferencia de enfoques que conciben la innovacion
como una simple adopcion de tendencias globales o técnicas contemporaneas, la evidencia obtenida
muestra que dichas practicas se construyen a partir de la interaccion entre actores locales, expectativas
del mercado turistico y caracteristicas territoriales especificas. Este hallazgo coincide con
planteamientos recientes que sostienen que la innovacion en turismo gastronomico adquiere significado
unicamente cuando se analiza en relacion con el contexto en el que se produce y consume (Hjalager,
2022; Kuhn et al., 2024).

En este sentido, la fusion culinaria observada en Bacalar no puede entenderse como un fendmeno
homogéneo ni lineal. Los resultados evidencian que coexisten distintas logicas de innovacion: algunas

orientadas a la integracion consciente de elementos locales, y otras mas cercanas a una

instrumentalizacion de la identidad gastrondmica con fines de atraccion turistica.




Esta coexistencia confirma lo sefialado por Recuero et al. (2024), quienes advierten que la gastronomia
local puede funcionar simultdneamente como recurso de autenticidad y como estrategia de mercado,
dependiendo del grado de articulacion entre cocina, territorio y narrativa del destino.

En el caso de Bacalar, esta dualidad se intensifica debido a que la identidad gastronémica atn se
encuentra en proceso de definicion y no en una fase de patrimonializacion consolidada.

El analisis desde la perspectiva del foodscape del destino permite profundizar en esta interpretacion. La
evidencia empirica muestra que la innovacion culinaria no se limita al plato, sino que involucra la
configuracion del menu, la estética del espacio, el discurso del chef y la comunicacion digital del
restaurante. Estos elementos, en conjunto, construyen una experiencia gastronémica que influye en la
percepcion del destino y en la forma en que los visitantes interpretan lo “local”. Este resultado es
consistente con los planteamientos de Park et al. (2022) y Bernardo (2021), quienes destacan que los
paisajes alimentarios en destinos emergentes son particularmente sensibles a las presiones del turismo
y a la circulacion de imaginarios globales.

Desde una perspectiva comparativa, los hallazgos difieren de aquellos documentados en destinos
turisticos consolidados, donde la identidad gastronomica suele operar como un marco relativamente
estable que orienta la innovacion. En Bacalar, por el contrario, la innovacion culinaria cumple una
funcion constitutiva, ya que contribuye activamente a definir qué se entiende por gastronomia local en
el presente. Esta condicion explica la diversidad de posicionamientos identificados entre los chefs y
responsables de cocina, asi como la ausencia de consensos claros sobre los limites entre reinterpretacion
legitima y pérdida de especificidad cultural. Tal situacion coincide con los planteamientos de Stalmirska
(2025), quien subraya que los destinos en crecimiento enfrentan mayores tensiones entre creatividad,
sostenibilidad cultural y competitividad turistica.

Un aporte relevante del estudio es la revalorizacion del rol del chef como actor estratégico en la
construccion del destino gastronémico. Los resultados muestran que las decisiones culinarias no
responden Unicamente a criterios técnicos, sino a interpretaciones personales y profesionales sobre el
territorio, el visitante y la identidad local. Este hallazgo dialoga con la literatura reciente que reconoce

a los chefs como mediadores culturales y agentes de innovacion, capaces de influir en la legitimidad

simbolica del destino y en su posicionamiento turistico (Kuhn et al., 2024; Recuero et al., 2024).




En Bacalar, esta mediacion resulta especialmente significativa, dado que la gastronomia se convierte
en uno de los principales espacios donde se negocia el significado de lo local frente a lo global.
Asimismo, la discusion pone de relieve la tension estructural entre innovacion gastrondmica y
sostenibilidad. Si bien la fusiéon culinaria amplia las posibilidades creativas y fortalece la atraccion
turistica, los resultados sugieren que, cuando la innovacion se orienta exclusivamente por la demanda
del visitante, se incrementa el riesgo de estandarizacion y desvinculacion territorial. Este hallazgo
coincide con revisiones recientes que advierten que la sostenibilidad del turismo gastronémico depende
de la capacidad de los destinos para integrar identidad cultural, gobernanza local y practicas
responsables en la toma de decisiones culinarias (Campos y Castillo, 2024; UNWTO, 2023).

Desde el punto de vista tedrico, la investigacion aporta evidencia empirica que refuerza enfoques
contemporaneos que conciben la innovacidén gastronémica como un proceso relacional, en el que
convergen creatividad, mercado, cultura y territorio. Al centrarse en un destino emergente, el estudio
amplia el campo de los estudios gastrondmicos al mostrar que la innovacion no solo transforma
productos y experiencias, sino que participa activamente en la construccion simbélica del destino. Este
aporte resulta especialmente relevante para lineas de investigacion orientadas a turismo cultural,
gastronomia y desarrollo territorial.

De acuerdo con lo anterior, la discusion permite afirmar que la pertinencia de la innovacion
gastrondmica en Bacalar no reside en la adopciodn acritica de tendencias globales, sino en su capacidad
para generar propuestas contextualizadas, coherentes con el foodscape local y con los valores culturales
del territorio. En este sentido, la fusion culinaria puede constituirse en una herramienta legitima de
desarrollo turistico siempre que se base en una comprension profunda del contexto y en una gestion
responsable de la identidad gastronomica. Estas reflexiones abren perspectivas para investigaciones
futuras orientadas a evaluar el impacto a largo plazo de la innovacion culinaria en la sostenibilidad
cultural y econémica de los destinos turisticos emergentes.

CONCLUSIONES

El presente estudio permite sostener que la innovacion gastronomica y la fusion culinaria en Bacalar no
constituyen fendmenos accesorios ni meramente estéticos, sino procesos estructurales y relacionales en

la configuracion del destino como espacio turistico emergente.
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A partir de los hallazgos obtenidos, se concluye que dichas practicas responden a una interaccion situada
entre actores gastronomicos, dindmicas del mercado turistico y caracteristicas territoriales especificas,
lo que confirma que la innovacion culinaria debe analizarse desde una perspectiva sociocultural y
territorial, y no inicamente técnica o comercial.

La evidencia empirica demuestra que la fusion culinaria en Bacalar se desarrolla bajo logicas
heterogéneas, descartando la existencia de un modelo Unico de innovacion gastronomica. Los
posicionamientos identificados entre los chefs - integrador, instrumental y critico - reflexivo, permiten
afirmar que la relacion entre innovacion e identidad local es contingente y negociada, y se encuentra
condicionada por el tipo de establecimiento, la formacién profesional del actor gastrondomico y la
orientacion turistica del proyecto. Esta diversidad confirma que la identidad gastrondmica del destino
se halla en un proceso abierto de construccion simbdlica, propio de territorios turisticos en
consolidacion.

Desde una perspectiva analitica, los resultados permiten concluir que la innovacion gastronomica puede
fortalecer la identidad local cuando se articula de manera consciente con el territorio, los ingredientes
regionales y el foodscape del destino. No obstante, también se evidencia que, cuando la innovacion se
subordina exclusivamente a expectativas estandarizadas del visitante, se incrementa el riesgo de
homogeneizacion culinaria y debilitamiento del anclaje territorial. Esta tension estructural entre
creatividad, mercado y sostenibilidad cultural constituye uno de los principales aportes interpretativos
del estudio.

Asimismo, el andlisis confirma que el chef desempefia un rol estratégico como mediador cultural, mas
alla de la ejecucion técnica de la cocina. Las decisiones culinarias documentadas - seleccion de
ingredientes, reinterpretacion de platillos y construccion narrativa de la experiencia gastrondmica -
influyen directamente en la manera en que Bacalar es representado, consumido y significado como
destino turistico. En este sentido, la profesionalizacion, reflexividad y conciencia territorial del actor
gastronomico emergen como factores clave para la sostenibilidad cultural de la innovacion culinaria.
En términos tedricos, el estudio contribuye al campo de la gastronomia y el turismo al aportar evidencia

empirica desde un destino turistico emergente, reforzando enfoques contemporaneos que conciben la

innovacion gastronémica como un proceso relacional en el que convergen identidad, mercado, territorio
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y gobernanza. Este aporte amplia la comprension de la fusion culinaria no solo como practica creativa,
sino como mecanismo activo en la construccion simbolica del destino.

Finalmente, se concluye que la pertinencia de la innovacion gastronomica en Bacalar no reside en la
adopcion acritica de tendencias globales, sino en su capacidad para generar propuestas contextualizadas,
coherentes con el foodscape local y culturalmente responsables. Bajo esta premisa, la fusion culinaria
puede constituirse en una herramienta legitima para el desarrollo turistico sostenible, siempre que se
sustente en una comprension profunda del territorio y en una gestion consciente de la identidad
gastrondmica en construccion.
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