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Resumen

El presente estudio tuvo como objetivo analizar el valor cultural y turistico de la Chicha de Jora como
producto emblematico del Pert, identificando los elementos tradicionales que han permitido su consolidacion
como atractivo gastrondémico dentro del turismo rural. Se aplicé una metodologia cualitativa con diseiio
descriptivo, utilizando como técnicas las entrevistas semiestructuradas y la observacion participante.
La poblacion estuvo conformada por productores, guias turisticos y turistas vinculados a los circuitos
gastronomicos, y la muestra se integré por 10 participantes seleccionados mediante muestreo intencional
(5 productores, 2 guias y 3 turistas). Los resultados mostraron que la chicha de jora representa un simbolo
vivo de la herencia andina y un eje articulador de identidad, cohesion social y sostenibilidad econdémica
en comunidades rurales. Asimismo, se evidencid su creciente integracion en rutas turisticas culturales y
gastronomicas, donde fortalece la autenticidad y el atractivo del destino. La conclusion general establece
que la chicha de jora constituye un vehiculo de identidad cultural y desarrollo sostenible, cuya valorizacion
dentro del turismo rural contribuye al fortalecimiento de la economia local y la preservacion de practicas
ancestrales.

Palabras clave: Chicha de Jora; turismo gastronomico; patrimonio cultural; identidad andina; sostenibilidad
rural.
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Circuitos gastronomicos de la Chicha de Jora en el Peru: Un andlisis cultural vinculado al
turismo

Chavez Santivariez, Leslye Anji; Torres Chuco, Maria Soledad,; Otiniano Reyes, Elias y
Ruiz Yanque, Diana Angélica

Gastronomic circuits of Chicha de Jora in
Peru: A cultural analysis linked to tourism

Abstract

This study aimed to analyze the cultural and tourism value of Chicha de Jora as an emblematic
Peruvian product, identifying the traditional elements that have allowed its consolidation as a gastronomic
attraction within rural tourism. A qualitative methodology with a descriptive design was applied, using semi-
structured interviews and participant observation as techniques. The population consisted of producers, tour
guides, and tourists linked to gastronomic circuits, and the sample comprised 10 participants selected through
purposive sampling (5 producers, 2 guides, and 3 tourists). The results showed that Chicha de Jora represents
a living symbol of Andean heritage and a key element in shaping identity, social cohesion, and economic
sustainability in rural communities. Furthermore, its growing integration into cultural and gastronomic
tourism routes was evident, where it strengthens the authenticity and appeal of the destination. The overall
conclusion establishes that Chicha de Jora constitutes a vehicle for cultural identity and sustainable
development, and its valorization within rural tourism contributes to strengthening the local economy and

preserving ancestral practices.

Keywords: Chicha de Jora; gastronomic tourism; cultural heritage; Andean identity; rural sustainability.

Introduccion

LaChichadeJora, unabebida fermentada
elaborada a base de maiz, es una parte integral
de la cultura peruana, especialmente en las
regiones andinas. Sin embargo, su produccion
y consumo han disminuido debido a factores
como la modernizaciéon y la globalizacion
(Mejia, 2007). Este declive representa una
pérdida cultural significativa. Por otra parte,
el turismo en el Perti ha experimentado un
crecimiento considerable, con un aumento
en la demanda de experiencias auténticas y
culturales. La problematica que se aborda
en este estudio es como los circuitos
gastronomicos de la Chicha de Jora pueden
revitalizar esta tradicion cultural y beneficiar
econdémicamente a las comunidades locales
mediante el turismo.

Un estudio sobre el turismo
gastronémico en Pert analizo el papel de
la Chicha de Jora en la oferta gastrondmica
peruana y como su produccién y consumo
estan siendo promovidos como parte de la
experiencia turistica. Los resultados destacan
que la Chicha de Jora no solo atrae a turistas
interesados en la cultura culinaria, sino que
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también fomenta la preservacion de practicas
agricolas tradicionales y promueve el
desarrollo economico local (Kalenjuk et al.,
2023).

Asimismo, una investigacion sobre
turismo y sostenibilidad hizo un analisis
exhaustivo de la literatura sobre turismo
sostenible, enfatiza la importancia de la Chicha
de Jora como un ejemplo de turismo sostenible.
La investigacion muestra que la produccion de
Chicha de Jora respeta las practicas agricolas
tradicionales y contribuye a la conservacion
cultural y ambiental, ofreciendo a los turistas
una experiencia auténtica y educativa (Yang
et al., 2023). Por otra parte, se encontr6 un
estudio sobre impacto del turismo cultural en
comunidades andinas, en el cual se investigo,
como el turismo cultural en las comunidades
andinas de Peru estd siendo impulsado por la
popularidad de la Chicha de Jora. Los hallazgos
indican que esta ultima actua como un puente
cultural, permitiendo a los turistas conectar
con la historia y las tradiciones locales, lo
que a su vez refuerza la identidad cultural y
genera ingresos para las comunidades locales
(Tinoco, 2003).

El estudio de Nova (2021), expone
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que el turismo gastronémico, culinario y
alimentario comparten un propdsito comun:
Integrar la experiencia del alimento local
dentro del viaje, conectando al visitante con la
cultura anfitriona. Seguidamente, Vuksanovi¢
et al. (2024) sostienen que el turismo culinario
impulsa el desarrollo local mediante la
cooperacion entre productores y mercados
regionales; promoviendo la autenticidad
cultural y fomenta el turismo sostenible,
convirtiéndose en un motor clave para la
diversificacion turistica y el crecimiento de
comunidades en areas fronterizas. Asimismo,
Nurmilah et al. (2022) argumentan que la
planificacion a corto, mediano y largo plazo
fortalece la identidad gastronomica, impulsa
la economia regional y consolida a la cocina
local como elemento distintivo de atraccion
turistica.

Abbas et al. (2021), encontraron que
el turismo culinario dinamiza las actividades
econdmicas locales de  produccion,
distribuciéon 'y consumo; enfatizan que
este modelo fortalece la cooperacion entre
emprendedores y comunidad. Asimismo,
Stone y Sthapit (2024) afirman que las
experiencias gastronomicas no siempre son
positivas, pues la memoria turistica incluye
factores como calidad, servicio o higiene.
Purnomo (2022), sefiala que es importante
integrar experiencias virtuales y visibilizar a
los pequefios emprendedores para consolidar
la sostenibilidad del sector. Setiawan et al.
(2023), destacan la importancia de fortalecer
los factores determinantes para mantener la
fidelidad y promover el retorno de los turistas.

Satyaninggrat et al. (2023), sostienen
que un sistema digital integrado mejora la
promocion gastrondmica, resalta la identidad
local y fortalece la interaccion entre turistas
y negocios, favoreciendo el desarrollo del
turismo culinario. Complementan, Peralta
et al. (2022) que las alianzas estratégicas
fortalecen el turismo gastronémico, como la
cooperacion entre restaurantes, instituciones
y comunidad incrementa la calidad de la
oferta culinaria y eleva el nivel de vida de
los habitantes. Por otra parte, Cuétara et al.
(2022) sostienen que el turismo de naturaleza
Licencia de Creative Commons
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y gastronomia contribuye al desarrollo
rural sostenible, fomenta la economia local,
fortalece la identidad comunitaria y promueve
précticas turisticas responsables y sostenibles.

Por su parte, el estudio sobre turismo y
desarrollo rural en el Valle Sagrado, examind
el papel de la Chicha de Jora en el desarrollo
del turismo rural en el Valle Sagrado de
los Incas. Los resultados destacan que la
inclusion de la Chicha de Jora en las rutas
turisticas ha aumentado significativamente
el interés turistico, mejorando la economia
local y promoviendo la agricultura sostenible.
La Chicha de Jora se ha convertido en un
simbolo de identidad cultural que atrac a
turistas interesados en experiencias auténticas
(Molina, 2024). En este contexto, surge la
interrogante: (Como la Chicha de Jora ha
logrado una posesion cultural como atractivo
turistico en la gastronomia?; ;Qué valores
culturales y tradicionales existen de la Chicha
de Jora como producto oriundo del Pert?

Por lo que, la presente investigacion se
desarrolla con el proposito de analizar el valor
cultural y turistico de la Chicha de Jora como
producto emblematico del Perti, identificando
los elementos tradicionales que han permitido
su consolidacién como atractivo gastronémico
dentro del turismo rural. Esta investigacion
cobra importancia porque permite reconocer
la relevancia sociocultural y econdémica de
una bebida ancestral que fortalece la identidad
nacional y genera oportunidades de desarrollo
sostenible en comunidades rurales. Asimismo,
se espera que los resultados contribuyan a
visibilizar la Chicha de Jora como patrimonio
cultural vivo y a fomentar su preservacion,
valorizaciéon y promocion responsable dentro
del turismo gastronémico peruano.

1. Metodologia

Este estudio adopté un enfoque
cualitativo con el proposito de explorar
los circuitos gastronomicos de la Chicha
de Jora y su impacto en el turismo. Se

realizaron  entrevistas  semiestructuradas
a 10 participantes, conformados por 5
569
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productores de Chicha, 2 guias turisticos,
y 3 turistas nacionales y extranjeros,
seleccionados  mediante un  muestreo
intencional, considerando su conocimiento
directo, experiencia y participacion activa
en la produccién, promociéon o consumo
de la Chicha de Jora dentro de los circuitos
turisticos.

La recoleccion de datos se desarrolld
durante un periodo de seis meses, de enero
a junio de 2023, en las regiones de Cusco
y Lambayeque, en Perti, reconocidas por
su tradicion en la elaboracion de esta

bebida ancestral. Las entrevistas fueron
complementadas con observaciones
participantes ~ realizadas en  festivales

gastrondmicos y eventos culturales vinculados
a la Chicha de Jora, con el fin de obtener
una comprension mas profunda del contexto
sociocultural.

Asimismo, se efectué un analisis de
contenido de materiales promocionales,
folletos y paginas web de agencias turisticas,
con el objetivo de identificar como se presenta
la Chicha de Jora en la oferta turistica nacional.
Los datos recolectados fueron analizados
mediante el método de analisis tematico, lo
que permiti6 identificar patrones, categorias
y significados recurrentes relacionados con la
produccion, el valor simbélico y la integracion
de la Chicha de Jora en los circuitos
gastronomicos y turisticos del Peru.

2. Resultados y discusion

2.1. Datos historicos del valor
gastronémico de la Chicha de Jora

La Chicha de Jora es una bebida
tradicional fermentada elaborada a base de
maiz, con profundas raices en la cultura
andina. Durante el periodo del Tahuantinsuyo
o Incanato, esta bebida no solo constituia un
alimento basico, sino que también cumplia
una funcioén central en ceremonias religiosas,
rituales agricolas y celebraciones sociales.

De acuerdo con De la Vega (2011), la
Chicha de Jora tenia un papel ceremonial
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destacado y se preparaba en el acllahuasi,
espacio donde las acllas —mujeres escogidas
para el servicio religioso— elaboraban
la bebida destinada a las ceremonias y al
consumo de la nobleza. Por su parte, Cobo
(2022) seial6 que la Chicha de Jora era tanto
una bebida ritual como un alimento cotidiano
fundamental dentro de la dieta incaica.

En su uso ceremonial y religioso, la
Chicha de Jora era ofrendada a los dioses,
especialmente al dios Sol, /nti, y se empleaba
en festividades emblematicas como el Inti
Raymi (Fiesta del Sol) y el Capac Raymi
(Fiesta de la Realeza), expresando la estrecha
relacion entre lo espiritual, lo agricolay la vida
cotidiana en la cosmovision andina.

Ademas de su dimension simbdlica, la
Chicha de Jora poseia un alto valor nutricional
y social, al ser una fuente importante de energia
y nutrientes. Su consumo estaba extendido en
todas las clases sociales, desde los campesinos
hasta la nobleza. La produccion y distribucion
de la bebida estaban organizadas, siendo el
acllahuasi el principal centro de elaboracion
para las ceremonias oficiales y el consumo de
las élites.

En la actualidad, la Chicha de Jora se
ha consolidado como un simbolo cultural y
gastrondémico del Perti, incorporado a diversos
circuitos turisticos en regiones como Cusco y
Lambayeque. Este producto ancestral no solo
mantiene su valor nutricional y simbolico,
sino que también ha generado un impacto
econdmico y social positivo, convirtiéndose en
un atractivo cultural que refuerza la identidad
nacional y promueve el turismo gastronomico
sostenible.

2.2. Atractivo cultural y gastronémico

La Chicha de Jora es vista como un
componente esencial de la identidad cultural
peruana. Los turistas buscan experiencias
auténticas y estan dispuestos a participar en
actividades relacionadas con su produccion y
consumo (Organizacion Mundial del Turismo
[OMT], 2016).

a. Desarrollo de Circuitos Turisticos: Se
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han identificado diversos circuitos turisticos
que incluyen visitas a chicherias (lugares
donde se produce y vende Chicha de Jora),
talleres de preparacion y degustaciones. Estos
circuitos no solo atraen a turistas nacionales
¢ internacionales, sino que también educan
sobre la historia y el proceso de elaboracion de
la chicha (Flores y Ramirez, 2024).

b. Impacto Econdémico y Social: Los
circuitos gastronémicos de la Chicha de Jora han
generado ingresos adicionales paralos productores
locales y han contribuido al desarrollo econdmico
de las comunidades. Ademas, han fomentado un
sentido de orgullo y preservacion cultural entre
los residentes locales (Jacobo, 2025).

2.3. Variedad de la Chicha de Jora

La Chicha de Jora varia
significativamente en todo el Perti debido a
las diferentes técnicas de produccion y tipos
de maiz utilizados. En general, se pueden
identificar varias variedades:

a. Chicha de Jora de Maiz Amarillo:
Comun en la regién de Cusco, esta variedad
se elabora con maiz amarillo y tiene un sabor
ligeramente dulce y afrutado (Illa Kuntur
Travel, 2025a).

b. Chicha de Jora de Maiz Morado:
Encontrada en la region de Lambayeque, esta
variedad utiliza maiz morado, que le da un
color distintivo y un sabor mas robusto (Alban,
2023; Quiroz et al., 2024).

c. Chicha Arequipefia: En Arequipa, la
chicha se produce utilizando una combinacion
de maices y se fermenta por un periodo mas
largo, lo que le confiere un sabor mas fuerte
(Illa Kuntur Travel, 2025b).

2.4. Proceso de elaboracion

El proceso de elaboracion de la Chicha
de Jora incluye varios pasos fundamentales:

a. Germinacion del Maiz: El maiz se
deja germinar hasta que brota, lo cual puede
tardar varios dias. Este proceso, conocido
como malteado, convierte el almidon del maiz
Licencia de Creative Commons
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en azucares fermentables (Vargas-Yana et al.,
2020).

b. Secado y Molienda: El maiz
germinado se seca y luego se muele para
obtener una harina fina.

c. Coccion: La harina de maiz se cuece
en agua durante varias horas, lo que permite
la liberacion de los azucares y la creacion de
un mosto.

d. Fermentacion: El mosto se coloca en
vasijas de barro o recipientes de madera para
fermentar. La fermentacion puede durar entre
tres dias y dos semanas, dependiendo de la
temperatura y la receta especifica (Bassi et al.,
2020).

e. Filtrado y Consumo: Después de la
fermentacion, la chicha se filtra y esta lista
para su consumo.

2.5. Valor nutricional

La Chicha de Jora tiene un perfil
nutricional interesante debido a su base de
maiz y el proceso de fermentacion:

a. Carbohidratos: Proporciona una
fuente  significativa de  carbohidratos,
especialmente azlicares simples derivados del
almidon del maiz (Garcia et al., 2020).

b. Vitaminas y Minerales: Contiene
vitaminas del grupo B (como la tiamina y
la riboflavina) y minerales como el hierro
y el magnesio, que se liberan durante la
fermentacion.

c. Probidticos: Al ser una bebida
fermentada, la Chicha de Jora puede contener
probidticos que benefician la salud intestinal
(Bendezu et al., 2020; Calderdn et al., 2024).

d. Nivel de Alcohol: EI nivel de
alcohol en la Chicha de Jora puede variar
considerablemente: Chicha Fresca: Tiene
un contenido alcohdlico bajo, generalmente
entre 1% y 2%, puesto que se consume
poco después de la fermentacion inicial (Illa
Kuntur Travel, 2025a); Chicha Fermentada:
Si se deja fermentar por mas tiempo, el
contenido alcohdlico puede aumentar hasta
aproximadamente 3% a 5% (Vargas-Yana et
al., 2020).
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2.6. El clarito como derivado de la
Chicha de Jora

Para comprender la percepcion sobre
la Chicha de Jora como patrimonio cultural
y atractivo turistico, se realizaron entrevistas
semiestructuradas a diez participantes: Cinco
productores, dos guias turisticos y tres turistas

(nacionales y extranjeros). Las preguntas
abordaron aspectos relacionados con el
significado cultural, el proceso de produccion,
la importancia social, la promocion turistica
y los desafios para su preservacion. A
continuacion, se presenta la sintesis de las
principales respuestas obtenidas en el Cuadro
1.

Cuadro 1
Resultados de entrevistas aplicadas

Tipo de
entrevistado

1 Productor 1

2 Productor 2

3 Productor 3

4 Productor 4

5 Productor 5

6 Guia
Turistico 1

7 Guia
Turistico 2

3 Turista
Nacional

9 Turista
Extranjero 1

10 Turista

Extranjero 2

Pregunta 1: ;Qué
significa para usted
la chicha de jora?

Es una herencia

de mis abuelos, un
simbolo de identidad
andina.

Representa el
trabajo familiar
y las costumbres
ancestrales.

Es una bebida sagrada,
parte de nuestra
historia inca.

Un legado cultural que
nos da orgullo.

Es una tradicion viva,
representa el sabor del
pueblo.

Es parte esencial de
la experiencia cultural
del visitante.

Un simbolo del
pasado que hoy atrae
al turismo cultural.

Es una bebida
interesante y sabrosa,
diferente a otras.

Es una experiencia
cultural unica del
Peru.

Es un producto
auténtico y natural.

Pregunta 2: ;Cémo
se produce la
chicha de jora
tradicionalmente?

Se hace germinando
el maiz jora, luego se
hierve y fermenta por
varios dias.

Usamos maiz amarillo
y agua de manantial,
fermenta naturalmente.

Se remoja el maiz, se
germina, se muele y

se cocina en ollas de
barro.

Elaboramos en
comunidad, respetando
los tiempos de
fermentacion.

Usamos técnicas
tradicionales sin
quimicos, con
paciencia.

La explicamos como
una bebida fermentada
ancestral.

Relatamos su
preparacion durante las
visitas a comunidades.

Aprendi que se hace
con maiz germinado y
fermentado.

Observé como las
mujeres del pueblo
la preparan con
dedicacion.

Vi que se hace de

manera artesanal, sin
tecnologia moderna.

Pregunta

3: ;(Qué
importancia
tiene para la
comunidad?

Uneala
comunidad
en fiestas y
celebraciones
agricolas.

Genera ingresos
y mantiene viva
una tradicion.

Tiene valor
espiritual y
social.

Fomenta la
unién social y
econdmica del
pueblo.

Genera
identidad local
y vinculos
familiares.

Refuerza la
imagen cultural
del destino.

Promueve

el turismo
vivencial y la
identidad local.

Refleja la
historia y la
cultura del
pueblo.

Conecta el
pasado inca con
la vida actual.

Es parte del
patrimonio
cultural vivo.

Pregunta 4:
(Coémo se
promueve
actualmente en
el turismo?

Algunos
restaurantes
rurales la ofrecen
a los turistas.

Se ofrece
en ferias y
festivales
culturales.

Algunos
operadores
turisticos la
incluyen en sus
recorridos.

Se promociona
poco, solo en
fechas festivas.

Se ofrece a
visitantes en
experiencias
rurales.

Se incluye

en rutas
gastronomicas y
vivenciales.

Algunos turistas
participan en
talleres de
elaboracion.

Se ofrece en
degustaciones
durante las
ferias.

La probé
en un tour
gastronomico.

Se promueve
poco fuera de las
zonas rurales.

Pregunta 5: ;Qué desafios
enfrenta su preservacién?

Falta apoyo para su
produccion artesanal y
control sanitario.

La competencia de bebidas
industriales y la pérdida de
saberes.

La falta de capacitacion
en buenas practicas de
fermentacion.

No hay una denominacion
de origen ni registro formal.

La falta de reconocimiento
institucional y recursos.

No existe una estrategia de
promocion sostenida.

Falta articulacion entre
productores y operadores
turisticos.

Falta informacién sobre su
origen y proceso.

Deberia difundirse mas a
nivel internacional.

El reto es mantener la
calidad y autenticidad.

Fuente: Elaboracion propia, 2025.
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La Chicha de Jora y el clarito son
bebidas tradicionales de la region de Piura
en Perti, que no solo forman parte esencial
de la gastronomia local, sino que también
representan un importante recurso turistico.
La Chicha de Jora es una bebida fermentada
hecha a base de maiz de Jora; su preparacion
implica tostar el maiz, remojarlo, hervirlo y
dejarlo fermentar por varios dias en vasijas
de barro. Esta bebida tiene raices en las
tradiciones preincaicas y es apreciada por su
sabor unico y sus usos en la cocina local, como
en la maceracion de carnes para platos tipicos
(Peru Travel, 2024; Jamea Peru, 2025).

Por otra parte, el clarito es una
bebida derivada de la Chicha de Jora, tipica
de las zonas costeras del norte de Peru,
particularmente en Piura y Lambayeque. Su
elaboracion tradicionalmente esta a cargo de
las mujeres y sigue un proceso similar al de la
Chicha de Jora, pero con algunas diferencias en
la fermentacion y la clarificacion del liquido.
El clarito se caracteriza por su color claro y
textura ligera, y es consumido principalmente
en dias especificos, como domingos y lunes
(Slow Food Foundation for Biodiversity,
2024).

En términos de atractivo turistico, estas
bebidas son parte integral de la oferta cultural
y gastrondémica de Piura. La preparacion y
degustacion de Chicha de Jora y clarito, atraen
a turistas interesados en la cultura y tradiciones
locales. Ademas, eventos y festivales que
celebran estas bebidas, como el Dia de la
Chicha de Jora, aumentan su visibilidad
y atractivo turistico, promoviendo a Piura
como un destino donde los visitantes pueden
experimentar practicas ancestrales y sabores
auténticos (Peru Travel, 2024; Slow Food
Foundation for Biodiversity, 2024; Jamea Pert
,2025).

Los testimonios recogidos en las
entrevistas evidencian el valor cultural y social
de ambas bebidas. Los productores resaltaron
que la preparacion de la Chicha de Jora es una
practica heredada de sus antepasados y un
simbolo de identidad regional: “Hacer chicha
es como seguir la historia de nuestros abuelos;
cada vaso cuenta algo del pueblo” (Productor
Licencia de Creative Commons

Atribucion 4.0 Internacional (CC BY 4.0)
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3). Los guias turisticos coincidieron en que
la bebida se ha convertido en un elemento
diferenciador dentro de los circuitos
gastronémicos locales, atrayendo a visitantes
interesados en  experiencias  auténticas:
“Muchos turistas buscan probar algo que
represente la tradicion viva; la chicha es ese
puente con la cultura” (Guia 1).

Por su parte, los turistas manifestaron
que degustar la Chicha de Jora o el clarito les
permitié comprender mejor la vida cotidiana
y la hospitalidad piurana: “Nos invitaron
chicha en una feria y nos explicaron como la
preparan; fue una experiencia muy cercana,
diferente a solo visitar un lugar” (Turista 2).

En términos de atractivo turistico, la
Chicha de Joray el clarito forman parte integral
de la oferta cultural y gastronomica de Piura.
La preparacion, degustacion y participacion
en ferias o festivales —como el Dia de la
Chicha de Jora— fortalecen su visibilidad y
consolidan a la region como un destino donde
los visitantes pueden experimentar practicas
ancestrales y sabores auténticos (Peru Travel,
2024; Slow Food Foundation for Biodiversity,
2024; Jamea Pert, 2025).

Los hallazgos de este estudio indican
que la Chicha de Jora tiene un gran potencial
para ser un eje central en el turismo cultural
y gastrondmico en el Pert. Sin embargo, es
esencial que estos circuitos se desarrollen
de manera sostenible para evitar la
comercializacion excesiva que podria diluir
su valor cultural. Un productor sefialo: “La
chicha no debe convertirse solo en un negocio;
es parte de nuestra historia, y si se pierde la
tradicion, ya no seria lo mismo” (Productor 4).

De igual forma, un guia turistico enfatizo
la necesidad de involucrar a las comunidades
en la gestion de los circuitos: “Los pueblos
deben ser los protagonistas, porque son ellos
quienes mantienen viva la costumbre y la
produccioén artesanal” (Guia 2). Por lo que, la
participacion activa de las comunidades locales
en la creacion y gestion de estos circuitos es
importante para asegurar que los beneficios
econdmicos se distribuyan equitativamente.
La Chicha de Jora ha demostrado ser un
atractivo cultural y gastronémico crucial en la
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promocion del turismo en Pert.

Este estudio confirma que los turistas
buscan experiencias auténticas y estan
interesados en participar en actividades
relacionadas con la producciéon y consumo
de Chicha de Jora. Los circuitos turisticos
que incluyen visitas a chicherias, talleres de
preparacion y degustaciones, no solo educan
a los turistas sobre la historia y el proceso
de eclaboracion de esta bebida, sino que
también generan ingresos adicionales para los
productores locales y contribuyen al desarrollo
econdmico de las comunidades.

Un turista nacional expreso: “Lo mas
valioso es poder ver como preparan la chicha
y probarla directamente de las vasijas; eso no
se vive en la ciudad” (Turista 2). Asimismo, un
productor comentd: “Gracias al turismo, ahora
la gente conoce mas nuestra chicha y la valora
como parte de la cultura peruana” (Productor
3). Sin embargo, los entrevistados enfatizaron
que es fundamental que estos circuitos se
desarrollen bajo un enfoque sostenible, evitando
la comercializacion excesiva que podria afectar
la autenticidad del producto. En ese sentido, la
participacion activa de las comunidades locales
en la gestion de los circuitos se considera clave
para asegurar una distribucion equitativa de
los beneficios y preservar la identidad cultural
que hace de la Chicha de Jora un simbolo
patrimonial del Peru.

Conclusiones

El objetivo de esta investigacion fue
analizar el valor cultural y turistico de 1a Chicha
de Jora como producto emblematico del Pert,
identificando los elementos tradicionales que
han permitido su consolidacion como atractivo
gastronomico dentro del turismo rural. Los
resultados obtenidos permiten concluir que
la Chicha de Jora constituye un simbolo vivo
de la herencia andina, cuyo proceso artesanal,

transmision  intergeneracional y uso en
festividades locales le confieren un alto valor
patrimonial.

Se evidencié que esta bebida no solo
mantiene su relevancia cultural, sino que
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también se ha convertido en un componente
esencial de los circuitos gastronémicos rurales,
atrayendo a turistas nacionales y extranjeros
interesados en experiencias auténticas. Los
testimonios de productores, guias y visitantes
revelaron una valoracion positiva hacia la
Chicha de Jora como manifestacion cultural
y como producto que contribuye al desarrollo
economico de las comunidades locales.

Esta  investigacion  aporta  una
comprension integral sobre como la Chicha
de Jora, mas alla de su valor gastronémico,
se erige como un vehiculo de identidad
cultural y cohesion social. Asimismo, destaca
su potencial para fortalecer el turismo rural
sostenible, promoviendo la participacion
comunitaria y la diversificacién econdmica en
zonas tradicionales productoras.

Entre las principales limitaciones se
encuentra en la focalizacion geografica del
estudio, lo que restringe la generalizacion de
los resultados. Del mismo modo, el enfoque
cualitativo permiti6 explorar percepciones,
pero no cuantificar el impacto econdémico de
estos circuitos gastrondmicos.

Se recomienda realizar  estudios
comparativos en otras regiones productoras
de Chicha de Jora, asi como evaluar el
impacto econémico y sociocultural de su
inclusion en rutas turisticas nacionales.
Futuras investigaciones podrian también
analizar la percepcion del turista internacional
y explorar estrategias de marca pais que
integren la Chicha de Jora dentro del turismo
gastronémico peruano.

En conclusion, la Chicha de Jora
representa un producto emblematico del
patrimonio cultural peruano, capaz de articular
historia, tradicion y desarrollo sostenible. Su
revalorizacién como atractivo turistico no solo
fortalece la identidad local, sino que también
contribuye a proyectar una imagen auténtica
del Peru ante el mundo.
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