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RESUMEN 

 

En la actualidad, vivimos en un mundo globalizado en el cual varias naciones están 

apuntando con estrategias de nation branding o “marca país”. Estas buscan dar a 

conocer una imagen buena y positiva y de la misma forma revivir el orgullo nacional. 

Tomaremos el caso del Perú, el cual a través de su comida, no solo ha logrado darse 

a conocer como un país con una gastronomía formidable; también ha logrado la 

unión de los peruanos, los cuales se sienten muy orgullosos e identificados con su 

comida. A través de estos pasos, buscamos lo mismo para el Ecuador y su 

respectiva gastronomía. Esta investigación analiza las relaciones entre identidad 

territorial y cocina, también explora como las estrategias de marca país hacen uso de 

la relación entre dichos conceptos. También existen dos formatos: Enfoque (prensa 

escrita) sobre cómo popularizar la gastronomía ecuatoriana y un reportaje radial de 

diez minutos que habla de lo que se está realizando en las escuelas de cocina y 

universidades. 
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ABSTRACT 
 

Nowadays, we live in a globalizated world, that’s why many countries are seeking to 

compete through strategies like nation branding. These strategies look to portray a 

good and positive image, and at the same time, to re awake a national pride. We are 

taking Peru’s example. Peruvian food has given the country some kind of popularity 

because of its flavor and variety, and at the same time has unified people because 

they feel proud for these reasons. Taking these examples, we seek the same for 

Ecuador and its gastronomy. This paper analyses the relations between territorial 

identities and food. Likewise, we are going to explore how the nation branding 

strategies work between those meanings. This research also comes with two formats: 

Enfoque (a maganize) which explains about Ecuadorian food and how can this 

become more popular and a ten minute radio article which talks about what’s 

happening at the culinary schools and universities in Ecuador.  
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INTRODUCCIÓN 

 

Llama la atención el boom que existe con la cocina peruana actualmente, del cómo 

está presente en toda América, está introduciéndose en Europa y el resto del mundo. 

Si bien tiene influencias asiáticas (japonesa, china) también comparte similitudes con 

la ecuatoriana (española, inca, africana). Esto resulta en un gran ingreso para el 

Perú, en materia de turismo, pues Lima es conocida como la capital gastronómica de 

América Latina. Aparte, es un motor para la integración social pues ha unido a los 

peruanos, quienes se sienten orgullosos y muy identificados con la gastronomía de 

su país. 

¿Por qué no hacemos lo mismo los ecuatorianos? Si nuestra gastronomía es muy 

variada, diversa y tiene influencias parecidas, sin embargo, no es conocida. Si bien la 

comida ecuatoriana se vende en todos lados en nuestro territorio, existe una barrera 

para ser aceptada en la sociedad. Los restaurantes “in” son los de comida peruana, 

italiana, argentina, etc. No hay una difusión. Este trabajo de investigación busca dar 

respuesta a esa pregunta.  
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METODOLOGÍA 
 

El primer método de investigación que voy a utilizar se basa en libros, revistas, 

artículos de periódicos y revistas especializadas (Hogar, Edición Cocina Criolla). 

Libros como “Recorrido por los sabores del Ecuador”, de Pablo Cuvi, el cual habla de 

la trayectoria de la comida nacional, desde sus orígenes, hasta hoy en día en las 

cuatro regiones del país. Así como el libro “Comidas del Ecuador” de Michelle Fried. 

También se analiza bastantes investigaciones realizadas en el Perú respecto a la 

gastronomía y su respectivo impacto. Entre los autores están: Raúl Matta, reconocido 

investigador peruano que investiga más acerca de la comida peruana entre sus 

papers están: Cocinando una nación de consumidores: el Perú como marca global, 

Posibilidades y limites del desarrollo del patrimonio inmaterial: Caso de la comida 

peruana. Asimismo, existen investigaciones de Manuel Valderrama León, científico 

social y también Vicepresidente Ejecutivo de la Sociedad Peruana de Gastronomía 

esta: Gastronomía, Desarrollo e Identidad Cultural: Caso peruano. También con el 

folleto del CEPLAN (Centro Nacional de Planeamiento Estratégico de Perú), el cual 

cuenta con lineamientos para el programa de desarrollo de la gastronomía peruana.  

El segundo método que voy a usar consiste en entrevistas. Para esto cuento con 

diferentes chefs y expertos en el tema. Están: Pablo Zambrano, chef ejecutivo del 

Hotel Hilton Colón en Quito, Santiago Cueva, profesor de Alta Cocina en la USFQ,  

Henry Richardson, chef y propietario de Taste Affair (eventos y catering), Carlos 

Gallardo, decano de la carrera de Gastronomía en la Universidad de las Américas 

(UDLA), Jessy Lamuso, chef del restaurante tradicional “La Choza y Domingo 

Chachalo, chef del restaurante “La Canoa”.  
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MARCO TEÓRICO 

La relación que existe en las tres regiones del Ecuador continental, y su clima, sin 

contar con los antecedentes europeos, indígenas y africanos provocan que la 

gastronomía sea única (Cárdenas, 2012). La gastronomía nacional se encuentra en 

proceso de evolución gracias a la fusión de técnicas clásicas de cocina con sabores 

de nuevo mundo y la energía y creatividad únicas de quienes se destacan en ese 

campo (Cárdenas, 2012). Si bien Ecuador, con su campaña de “Ecuador: Ama la 

Vida”,  ha impulsado el turismo, (de acuerdo a cifras del Ministerio de Turismo, 849, 

millones de dólares en el 2011), no se ha hecho una campaña para promover e 

impulsar la gastronomía ecuatoriana. En teoría debería realizarse y desmentir ideas y 

concepciones erróneas como las que tuvo el New York Times, donde se afirmó en un 

reportaje en el 2011 que la cocina ecuatoriana ha quedado “estancada en sus 

raíces”- sólo se ofrece carne y papas y gracias a los restaurantes peruanos se está 

dando un giro a la gastronomía de nuestro país (Cheshies, 2011). Los chefs 

peruanos en Quito tienen otra opinión al respecto como el chef Fernando Palomino, 

ejecutivo de la franquicia Segundo Muelle en Quito, quien afirma que lo primero que 

el Ecuador necesita es un embajador de la comida ecuatoriana, quien reúna a un 

staff con los mejores chefs para que creen libros de la nueva cocina ecuatoriana, 

después fusionarla y llevarla al mundo. Cabe resaltar que no solo las recetas 

tradicionales, sino también las recetas olvidadas, para después darle una 

presentación más vanguardista (S,A, 2013).  

Recordemos que en el Perú, este fenómeno se representa de la manera más 

paradigmática por un entusiasmo  exacerbado por la “cocina peruana” visto como un 
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elemento unificador, consensual e igualitario; así como un “motor de desarrollo” 

(Matta, 2012). Con la campaña “Marca Perú”, además de otros factores, Perú se 

posiciona como un país gastronómico, cuya capital – Lima, también está dándose a 

conocer como la “capital gastronómica de América” (Matta, 2012). Con “Marca Perú”, 

cabe resaltar el marketing que se la ha dado el ejemplo más fehaciente es el video 

turístico promocional, cortometraje de ficción de 15 minutos de duración en el cual se 

documenta la llegada y corta estancia, en modo histriónico, de ciudadanos peruanos 

en el pueblo de Perú en Nebraska, Estados Unidos. El pueblo es presentado como 

aburrido y con poca diversidad cultural,  hasta la presentación de figuras peruanas 

que van desde cocineros reconocidos como Gastón Acurio, Cristian Bravo, Javier 

Wong, a atletas y actrices conocidos en dicho país. Si bien se trata de mostrar un 

sentido igualitario en la composición étnica del país, los personajes de piel blanca 

predominan y no se le da tanta representación a ciudadanos andinos, amazónicos o 

de piel negra (Matta, 2012). Gastón Acurio, referente de la gastronomía peruana 

emula la experiencia del mercadeo realizada en Japón (tardaron 30 años), la de 

Francia (150 años) y la de Italia (cerca de 100 años). En el año 2008 Japón exportó 

cerca de 40.000 millones de dólares en productos relacionados a ese mercado (sake, 

pescado Premium, wasabi, etc). También se debe tomar en cuenta el caso tailandés, 

quienes mediante el proyecto “Cocina del Mundo”, se plantearon aumentar el número 

de restaurantes en el extranjero de 6 mil 875 en el 2003 a 20.000 en el 2008. El 

gobierno tailandés incentivó a los empresarios a invertir en restaurantes tailandeses 

en el exterior, también tuvieron su “Marca Tailandia”, dirigido a chefs y propietarios 

de restaurantes en otros países. Al igual que el Perú se llegó a un acuerdo con los 
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distribuidores de productos agrícolas (Ceplan, 2012). Por esta razón, Perú tiene 

como meta en el 2021 convertirse en potencia gastronómica, se está trabajando en 

esto actualmente. Su principal objetivo es el de manejar de mejor forma los 

productos bandera, pues consideran que están débiles en esto cuentan con (pisco, 

espárragos, lúcuma, gastronomía y artesanías de Chulucanas y camélidos 

sudamericanos). (Ceplan, 2012). Buscan dar énfasis a productos como la chirimoya 

Cumbe, maíz morado, papa amarilla, queso de Ámbar, tecas de Ica, vino de Ica, 

aceitunas de Acarí, café de la Convención, suspiro a la limeña, entre otras (Ceplan, 

2012).  

La comida no es una cosa trivial. La comida de un pueblo es esencial y es básica 

para un pueblo, es uno de los factores que nos unen, que nos hacen quienes somos 

(Fried, 1986). (Cuvi, 2001). La comida es uno de los últimos aspectos que se pierde 

de la identidad cultural. Por ello es utilizada como una metáfora de la tradición. (Cuvi, 

2001). El proceso que se vive en el Perú de la valoración respecto a la gastronomía 

empieza desde los más jóvenes. Un estudio realizado entre jóvenes de ambos sexos 

de 18 a 30 años dio como resultado una mejor valoración de la cultura culinaria, la 

cual se asocia positivamente a una mayor identificación con el Perú, a un concepto 

más positivo y una mejor autoestima nacional (Espinosa, Calderón, 2009). Asimismo, 

la visión de un peruano que está inmerso en la gastronomía es encontrar en todo 

lugar del mundo un restaurante peruano, en el que se pueda disfrutar como si se 

estuviera en casa (S.A, 2013). 
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Marco Histórico 

En Latinoamérica, nosotros tenemos las 3 cocinas más representativas que son: la 

ecuatoriana, la peruana y la mexicana; esto por su variedad y tradición. Se dice que 

la comida ecuatoriana va en camino actualmente (Zambrano, 2013) ¿Qué pasó si la 

comida ecuatoriana era tan variada?, ¿Por qué no se hizo tan conocida como la 

mexicana? Según el chef Henry Richardson, se denigra a la comida ecuatoriana, 

como una comida ordinaria, no tan elegante. Eso está arraigado en nuestra 

mentalidad, al decir comida típica, se baja de categoría. Si alguien cocina comida 

peruana,  siente que está comiendo 5 estrellas, pero a una comida típica ecuatoriana 

no se la considera así. Cuando hay platos realmente espectaculares. 

 

“Tres siglos después, a las elites republicanas les dio por afrancesarse y renegar de 

sus orígenes. En las mesas de varios presidentes latinoamericanos del siglo XIX se 

servían menús exclusivamente franceses”. Xavier Romano descubre allí el deseo 

aristocrático de afirmar que no se era igual el pueblo. “Que no se estaba hecho de la 

misma pasta sino de manjares complicados y exquisitos, incomprensibles y 

pertenecientes a seres superiores de otra especie. Lo propio y local era reducido a 

vulgaridad despreciable y despreciaba en efecto”. (Cuvi, 2001).  
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ANÁLISIS CRÍTICO 

 

El pasado 4 de septiembre de 2013 se dio a conocer la lista de los 50 mejores 

restaurantes de América Latina, esta lista es preparada por William Reed Business 

Media1, contó con la participación de más de 250 líderes de la industria de 

restaurantes de Latinoamérica. El premio fue para el restaurante “Astrid y Gastón” 

fundado hace dos décadas, propiedad de Gastón Acurio, referente importante de la 

cocina peruana. Mientras que el premio al Mejor Cocinero de Latinoamérica fue para 

Helena Rizzo de Brasil (chef de Maní); otros ganadores importantes fueron Alex 

Atala2, también brasileño responsable del restaurante D.O.M, el mexicano Enrique 

Olvera con Pujol y muchos más (Rivas, 2013). Si bien la lista de países participantes 

incluía a la mayoría de países de América Central y América del Sur, el Ecuador no 

estuvo presente con ningún representante, al igual que Bolivia y Paraguay. Es 

importante recalcar esto, pues el Ecuador es un país megadiverso, con cuatro 

regiones, donde contamos con productos de primera para exportación (plátanos, 

cacao, camarón) a más de eso, existen diferentes influencias (indígena, española, 

africana). A pesar de esto, la gastronomía ecuatoriana es poco conocida, no se ha 

realizado un esfuerzo por darla a conocer, lo contrario, con lo ocurrido en el Perú y 

México, aunque en la actualidad se está prestando más atención a esto.  

Está investigación tratará los siguientes puntos: los procesos comunicacionales, así 

como la relación existente entre la identidad y gastronomía de un país (Marca Perú); 

                                                
1	
  Organizadores	
  de	
  los	
  50	
  Mejores	
  Restaurantes	
  del	
  Mundo	
  y	
  los	
  50	
  mejores	
  Restaurantes	
  de	
  Asia	
  de	
  la	
  revista	
  
Restaurant.	
  
2	
  D.O.M	
  estuvo	
  en	
  el	
  cuarto	
  puesto	
  en	
  la	
  lista	
  de	
  los	
  50	
  mejores	
  Restaurantes	
  del	
  Mundo	
  en	
  el	
  2012,	
  también	
  ha	
  
sido	
  nombrado	
  el	
  mejor	
  restaurante	
  de	
  Sudamérica	
  por	
  dicha	
  revista.	
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el significado de gastronomía en Ecuador y por último, cómo se podría proyectar la 

gastronomía ecuatoriana exteriormente.  

Identidad y Gastronomía 

Para llegar a donde están, gastronómicamente hablando, en el Perú se realizó todo 

un proceso que empezó a finales de los años sesenta hasta consolidarse a lo que es 

hoy en día: Marca Perú. Bajo el régimen del presidente Juan Velasco (1968- 1975) 

aumentó el consumo de pescado, incluso en lugares donde antes no se consumía, 

por esta razón se comenzó a cruzar la comida marina con la comida andina; de esta 

forma el ceviche reemplazó al ají de gallina como plato nacional (Lauer M, 2006). De 

aquí surgió la popular técnica nikkei (comida fusión peruana y japonesa) un ejemplo 

es la cocción del pescado crudo. Para los años ochenta, los peruanos sabían que 

poseían una gran comida, solo faltaba difundirla en el exterior, a partir de los años 

noventa la gastronomía peruana empieza su desarrollo y posterior innovación. En los 

años noventa se empezó a publicar libros y recetas culinarias a través de periódicos, 

no obstante, a partir de 1995 la Facultad de Ciencias de la Comunicación y Turismo y 

Psicología de la Universidad de San Martín de Porres en Lima se interesó por el 

tema.  

Si bien en el principio no se veía una relación obvia entre gastronomía y turismo, 

pronto logró una gran difusión hasta la actualidad (Lauer M, 2006). Hoy en día 

aquella universidad ha publicado más de cincuenta títulos sobre gastronomía 

peruana, esto sustentado en investigaciones sistemáticas sobre la comida del Perú y 

sus regiones (Valderrama, 2009). A partir del 2007, en APEGA (Sociedad Peruana 

de Gastronomía), reúnen a los principales representantes de la gastronomía peruana 
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y coinciden en presentar un menú de actividades que promueva su gastronomía y 

refuerce su identidad cultural (APEGA, 2013). Sumado a esto, Gastón Acurio, quien 

abrió su primer restaurante, “Astrid y Gastón” en 1994, inauguraría más restaurantes 

además de Lima, en Buenos Aires, Santiago, Quito, Bogotá, Caracas, México y 

Madrid. Este éxito no puede medirse únicamente en dinero, cabe resaltar, que 

gracias a su talento como promotor y empresario, su hazaña de transformar al Perú 

en marca despliega una proeza cultural y social (Vargas Llosa, 2009). Gracias a 

todos estos aportes, el Perú vive un boom gastronómico, es una nueva forma de 

desarrollo en ese país. Una de las razones es que arrastra a otras industrias con el 

aporte de transporte de alimentos, turismo, fábricas de ollas, menaje, fabricas de 

sillas, mesas, manteles, las industrias de acero y madera; sin contar con el turismo 

gastronómico que representa 5% del turismo. De hecho, según estadísticas hechas 

por el Ministerio de Comercio Exterior y Turismo de Perú, el 42% de los turistas 

afirmó que visitó el país por la gastronomía (Valderrama, 2009). A partir de esto, 

Perú se empeña en formar su “marca país”. Una marca país es un proceso por el 

cual la imagen de una nación puede ser creada, monitoreada, evaluada y gestionada 

proactivamente con el objetivo de mejorar y realzar la reputación de un país frente a 

una audiencia internacional objetivo; el nation branding es un interfaz entre la 

ingeniería comercial, la diplomacia y las políticas públicas (Matta, 2012).  

Con todo esto, las relaciones existentes entre la identidad nacional, el autoconcepto 

colectivo, la autoestima colectiva peruana han mejorado, con la valoración de la 

cultura gastronómica de ese país. De acuerdo a un estudio realizado por estudiantes 

de la PUCP (Pontificia Universidad Católica de Perú), a pesar de que el Perú es un 
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país dividido el cual ha atravesado varios conflictos y contrastes, los factores de 

unificación parecen ser pocos. No obstante, el estudio realizado entre jóvenes cuyas 

edades fluctuaban entre 18 y 29 años, con el 44.8% de hombres y el 52.2% de 

mujeres de las clases medias, altas y bajas concluyó que si bien existe algo de 

negatividad, la gastronomía incide positivamente en una mejor autoestima colectiva 

(Espinosa, Calderón, 2009). Para los peruanos, la gastronomía es una de las pocas 

expresiones que no genera discusión ni antagonismos; de hecho según una 

encuesta realizada reveló que entre las cuatro cosas de las que los peruanos se 

sienten más orgullosos figura la comida en primer lugar junto con las ruinas de 

Machu Picchu, otras ruinas arqueológicas y su historia. La comida supera 

abrumadoramente a la artesanía, música, bailes folclóricos y el alicaído futbol 

nacional (Ceplan , 2012). 

 En el Ecuador, para  reconocidos chefs, la identidad y la gastronomía se relacionan 

en conceptos parecidos. Para el presente trabajo se consultó a varios chefs 

reconocidos de Quito, se les preguntó la relación entre identidad y gastronomía en un 

país. Cabe resaltar, que la comida de un pueblo es esencial y básica para ese 

pueblo; es uno de los factores que unen y definen a un pueblo (Fried, 1986). (Cuvi, 

Recorrido por los Sabores del Ecuador Tomo 1, 2001). Carlos Gallardo3 afirma 

“Nosotros no podemos renegar de nuestra comida, ni de nuestros productos, ni de 

nuestras raíces y peor llegar a pensar que la comida ecuatoriana la domine la 

empleada doméstica y no un chef profesional”. Si existe un orgullo en la actualidad 

por la selección ecuatoriana de futbol, también debería existir una jactancia en 
                                                
3	
  Carlos	
  Gallardo	
  de	
  la	
  Puente,	
  Director	
  Nacional	
  de	
  la	
  Facultad	
  de	
  Turismo	
  y	
  Hospitalidad	
  (UDLA);	
  Presidente	
  de	
  
la	
  Asociación	
  de	
  Chefs	
  del	
  Ecuador;	
  Director	
  ejecutivo	
  del	
  proyecto	
  “Sabores	
  tradicionales	
  del	
  Ecuador”.	
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cuanto a la gastronomía nacional, en eso coincide Henry Richardson4. 

Afortunadamente, según Richardson, la identidad gastronómica ecuatoriana está 

despertando gracias a esfuerzos realizados por chefs ecuatorianos; ya existe más 

orgullo por lo propio. Se realizó en el canal de televisión Ecuavisa en 2013, un 

segmento en el noticiero “Contacto al Amanecer” y “Contacto en la Comunidad”, 

denominado “El Sabor de los Guayacos” y “El Sabor de los Quiteños”, campaña 

donde toda la población podía sumarse a esta iniciativa mediante un voto a través de 

las redes sociales (Facebook y Twitter); escogiendo un sabor ya sea dulce o salado 

que represente a los quiteños y guayaquileños. El siguiente fue  buscar el 

restaurante que mejor prepare dicho plato en las dos ciudades (Ecuavisa, 2013). La 

comida es uno de los últimos aspectos que se pierde de la identidad cultural, por ello 

es utilizada “como metáfora de la tradición”; lo que implica que los sabores, texturas, 

olores y colores responden a esquemas de percepción asimilados a lo largo de los 

siglos, donde la transmisión verbal de los secretos familiares de cocina, así como el 

aprendizaje práctico han reforzado la tradición culinaria (Cuvi, 2001).  

La comida en Perú es un ejemplo entre la identidad y la gastronomía. En ese país, 

más allá de distingos sociales y regionales, crece el orgullo por su cocina y se 

convierte en tema de interés. Por este motivo, cada vez son más los restaurantes y 

cocineros que se enorgullecen de usar productos y de aplicar estilos de cocina 

peruana (Valderrama M. , 2009). Pero cabe preguntarse, ¿Existe una relación entre 

la identidad de un país y su gastronomía?  Cada sociedad ha codificado el mundo de 

los sentidos desde su propia mirada y racionalidad y en el comer están presentes las 
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particularidades de un grupo humano. La comida es un amplio espacio de 

significados amarrados a nuestra historia social, el cual es un excelente terreno para 

hablar de la diversidad cultural y contemporaneidad (Delgado, 2001). En las palabras 

de Santiago Cueva5, sí la hay. “La gastronomía es cultura y cultura es identidad. 

Todo va conectado entonces si la identidad de la gente de Ecuador es inconsciente 

con sus raíces, van a ser inconscientes con su producto”. Tomemos el ejemplo 

peruano de nuevo. En ese país, a principio de 2012, el escritor Ivan Thays desató 

una polémica mediatizada al dar a conocer en su blog literario, su opinión sobre la 

cocina peruana y su posterior “boom gastronómico”. Thays dejó muy clara su 

preferencia por la cocina extranjera (comida italiana) y catalogó a la peruana como 

“indigesta y poco saludable”, “un petardo de carbohidratos al cubo”, “una mezcla 

inexplicable de ingredientes”. Su honestidad le significó una ráfaga de insultos. Se lo 

llamo “antipatriota”, quedó como un mal peruano por no celebrar, como se esperaría 

de toda persona natural del Perú, las bondades de la cocina de su país (Matta, 

2012). Otro ejemplo de esto se puede ver en la reciente entrevista  al periodista 

argentino Martín Caparrós concedida al diario en línea “La República” a principios de 

2013. Caparrós se refiere a la comida peruana como “no compleja”, es decir tiene un 

gran mérito por sus “platos simples”, porque según él, “no hay grandes 

elaboraciones, no hay grandes combinaciones”, y “no hay grandes 

transformaciones”; incluso la compara a la mexicana- dice que “la supera por lejos” 

(Weiner, 2013). Con esas frases desenlazó enojo entre los lectores virtuales quienes, 

en su gran mayoría desaprobaron sus declaraciones. Si bien todos los países 
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poseen una identidad gastronómica, no todos la hacen visible o es tan marcada 

como en el caso peruano, no todos apelan al patriotismo. La gastronomía es un 

elemento cultural capaz de transmitir una imagen simbólica del lugar a visitar. Por 

este motivo, ha sido utilizada y se continúa utilizando como uno de los elementos de 

comunicación turística de un destino (Vela, 2008).  “Si no cocinas tus productos, no 

te apropias de tu gastronomía, si no te apropias de tu gastronomía, tampoco comes 

tu gastronomía, y si nunca comes tu gastronomía nunca vas a poder apropiarte de lo 

que haces”, señala Santiago Cueva. Existe una identidad respecto a comida, no 

obstante, en Ecuador no es marcada.  

 

Significado de Gastronomía en Ecuador 

La comida típica del Ecuador es considerada como única en el mundo, por su infinita 

variedad de platos, así como su sazón exótica e inimitable. Preparar comida 

ecuatoriana se ha convertido en un mágico ritual de saber seleccionar y combinar 

ciertos ingredientes; las regiones del Ecuador ofrecen su propia identidad en esta 

geografía culinaria, ya que hay platos que pertenecen a determinadas provincias con 

su respectivo sello personal en cuanto a la sazón (S.A, 1993). La cocina tradicional 

en el Ecuador es extraordinariamente rica y variada; los alimentos primarios, en 

especial si se cuentan a las frutas, suman decenas (Fried, 1986). Por dar un ejemplo, 

el hornado de la sierra, los cangrejos criollos en la costa o los helados de paila en 

Salcedo. No obstante, hasta al día de hoy, la gastronomía ecuatoriana ha tenido que 

atravesar por cinco procesos (Gallardo, 2013). Empieza con la comida ancestral 

hace más o menos unos 9000 años atrás, nosotros ya teníamos domesticado más de 
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50 % de los productos que hoy por hoy los ecuatorianos comemos. De hecho, los 

comemos todos los días, ejemplos: el locro, los cuyes, los chochos, las papas, el 

maíz, los camarones, dorado, picudo, corvina, la chicha entre otros. Los incas 

pasaban sus días reales bajo el efecto de la chicha (hecha obviamente de maíz), el 

pueblo comía papa y trabajaba incasablemente en los matízales que proveían de 

alimento físico y espiritual al rey (S.A , 2002). Nosotros lo hemos comido y han 

habido estos productos todo el tiempo; esa comida que hoy por hoy nadie la tomaría 

en cuenta porque ni siquiera es comida criolla (Gallardo, 2013). El siguiente proceso 

involucra a la comida criolla que sería comida ancestral sumada a los productos que 

llegaron de España hasta Ecuador, ejemplo el cerdo, la vaca, el pollo, las frituras, las 

alverjas, las naranjas, los limones y otros más. No vinieron para hacer una comida 

criolla ecuatoriana, vinieron para tratar de replicar la comida española aquí: 

“Entre otras cosas se lamenta el español del insatisfactorio resultado de las         

vides trasladadas a la Real Audiencia de Quito, pues el vino que producen es ácido 

desde el mosto, aunque sirva luego para ablandar las carnes y dar sabor a los 

guisos. Al referirse a llamas y guanacos, aconseja no comer fresca su carne por ser 

esta dura y fibrosa. Más recomendable es marinar el corazón de esos camélidos en 

vinagreta o zumo de limón y cocerlos al día siguiente”. (Cuvi, Recorrido por los 

Sabores del Ecuador Tomo 1, 2001) 

Como no pudieron replicar su comida decidieron fusionarla, La guatita o el caldo de 

patas ecuatoriano es una división de los callos a la madrileña, que al no tener 

garbanzo le ponen papas, al no tener otro tipo de ingrediente, le ponen mote, etc. Si 

bien en España era un manjar completo, la panza de la res, los intestinos y demás, 
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acá, todo el despojo del resto de la vaca era para todos los indios, cholos, montubios 

(Gallardo, 2013). El tercer proceso tuvo que ver con Francia, la llegada de la Misión 

Geodésica al Ecuador. Adoptamos toda la cultura del mundo francés, pero no fuimos 

la única nación que hizo eso. En Perú ocurría lo mismo que acá: 

“El menú del Palacio de Gobierno o los banquetes de rancia aristocracia, eran hasta 

mediados del siglo pasado, de raíces francesas, tan es así que se redactaba el menú 

en francés. Los chefs de moda, los cocineros más requeridos por el stablishment y 

las clases sociales emergentes tenían por lo general apellidos suizos o franceses”. 

(Valderrama M. , 2009) 

Fue una influencia aspiracional que duró hasta la Segunda Guerra Mundial. En la 

siguiente etapa, a partir de esta fecha Ecuador se convierte en el principal exportador 

de plátano. La compañía estadounidense, “Standart Fruit Company”- Bonita Banana 

llegó y sembraron en toda la parte sur del país. Después de esto surgió el auge del 

petróleo en los setentas, aquí es cuando verdaderamente se hizo la infraestructura 

de gastronomía y hotelería en el Ecuador; al hacer esto, llegan los hoteles de la 

marca Hilton, Hotel Quito, Oro Verde, etc. Lamentablemente, surgió un boom con la 

cocina internacional, no les interesó usar cocina ecuatoriana, no era algo que pedía 

el mercado y como resultado, las universidades empezaron a dar clases de comida 

internacional (trajeron a todos los expertos de cocina francesa, italiana, española). 

Por último, la etapa final de la gastronomía ecuatoriana consiste en posicionarla 

hacia el exterior, en un destino turístico culinario (Gallardo, 2013).  

 

Proyección Internacional 
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Para posicionar mejor la gastronomía ecuatoriana es necesario atravesar procesos 

como el del caso peruano descrito anteriormente. Para esto es necesario que exista 

un creciente reconocimiento por parte de la prensa especializada y de los principales 

medios de comunicación nacionales y extranjeros; así como el crecimiento de las 

publicaciones gastronómicas y los festivales internacionales (Ceplan , 2012). Pablo 

Zambrano6, sostiene que la cocina ecuatoriana está sufriendo un proceso de cambio. 

La cocina ecuatoriana en este momento es un boom que está basado en los sabores 

específicos de la cocina ecuatoriana y dando un valor agregado a lo que es nuestro 

producto. Según él, tenemos una gran ventaja al contar con tradiciones ecuatorianas, 

la popularidad de la cocina ecuatoriana nos hace únicos y principalmente por los 

productos que utilizamos. Tenemos miles de productos y platos representativos en 

nuestra gastronomía. Ejemplos sobran, está por ejemplo la quinua en la Sierra, 

Ecuador junto a Bolivia, Perú, Estados Unidos y Canadá son los mayores 

productores de quinua, alimento de sabor fino pero de gran contenido nutricional. En 

las sopas ecuatorianas, la quinua sigue siendo subutilizada reduciéndose al consumo 

de las sopas, panes y barras energéticas (Albán, La quinua: Alimento milenario, 

Febrero, 2013). Otro ejemplo es el ají, uno de los iconos más reconocidos en la 

gastronomía ecuatoriana, de hecho hay un dicho popular: “Toda comida mala con ají 

resbala”; esta salsa es parte de nuestra cultura culinaria. La salsa de ají ecuatoriana 

tiene características únicas e irrepetibles es un plato laborioso y rico en sabor frutal 

cuando se lo prepara con tomate de árbol. Esta salsa es parte de un ritual social que 
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atraviesa todos los estratos económicos y todas las regiones y se combina bien con 

cualquier plato extranjero (Albán, El ají, emblema de lo ecuatoriano, 2012).  

Otro paso importante para darnos a conocer gastronómicamente hablando, se 

relaciona al plato bandera. En el Perú, tienen como plato bandera al ceviche, al cual 

se le suma con concepto de contexto: la cevichería en general. Para él, todos los 

peruanos aman el ceviche y si alguien ama mejor a su producto, lo puede vender 

mejor; constituye un escenario ligero, informal y divertido; puede constituirse como 

un brand es decir una marca genérica capaz de seducir. Lo cual hace que este se 

convierta en un producto multicultural hacia fuera. De hecho, él plantea que se deben 

optimizar los procesos de extracción de la pesca artesanal, todo un proceso que 

involucra infraestructura, renovación, capacitación, etc  (Zuñiga, 2007). El plato 

bandera del Ecuador debería ser la sopa. Ningún país de América, ni del mundo 

tiene la variedad de las sopas que tenemos nosotros, en este país hay cerca de casi 

400 sopas. La sopa es muy casera, muy hogareña, es fácil de preparar porque vas 

echando todo en la olla y puede ser tan light como quieras y tan completa como 

quieras; una sopa nuestra puede ser una comida completa, no como entrada sino 

como plato principal (Richardson, 2013). Por ejemplo, para un locro existirían 200 

variedades de locros, porque existen cerca de 200 tipos de papas (Gallardo, 2013). 

Cabe resaltar, que al ser nuestro país tan diverso que no puede tener solo un plato 

bandera, tendríamos que contar distintos platos por región. Pero no todos 

concuerdan con el plato bandera. No se puede vender algo que en otro país no se 

puede realizar. Más bien, se debe vender una sazón ecuatoriana, una interpretación 

del producto ecuatoriano, una ideología de comida ecuatoriana. (Cueva, 2013).  
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Otra interrogante surge con la comida fusión. Algunos son partidarios de esto, otros, 

no. Cabe recordar que la historia de la cocina es la historia de la variedad y la 

experimentación (Cuvi, 2012).  Hoy en día, tanto hombres como mujeres deciden ser 

chefs, dejan de ser simples cocineros, por lo que la mayoría completa sus estudios 

en el exterior. El en caso del Perú, los chefs están utilizando comida fusión y 

poniéndola en práctica en sus restaurantes, la cual les da una particularidad a sus 

comidas rompiendo con la tradicional jerarquía (Matta, 2010). En Ecuador, algunos 

son partidarios de la comida fusión, otros no. Los que la apoyan, señalan que 

obviamente se debe usar  productos ecuatorianos (Gallardo, 2013). En 2011 fue 

inaugurado el primer restaurante de comida fusión “Paralelo Cero” en Madrid, 

España, ha sido el primero en ofrecer está clase de cocina. La idea es darle un toque 

mediterráneo a la cocina respetando la tradición ecuatoriana, en 'Paralelo Cero' se 

degusta una gran variedad de platos ecuatorianos cuyos ingredientes llegan desde 

Ecuador (Alta cocina ecuatoriana en una de las zonas más exclusivas de Madrid, 

2011).  

En Trip Advisor  (sitio web que proporciona información sobre viajes) cuentan en su 

gran mayoría con buenos comentarios. En Quito se habla de fusionar con comida 

molecular como en el restaurante Hai-ku ocurre: 

“…me saca un ceviche de camarón, cuya novedad es un ‘aire’ que sabe a cerveza y 

ají sobre una espuma de tomate con culantro en cuyo fondo reposan los camarones 

cargados al limón, al gusto” (Cuvi,2012).  

Hoy en día, la comida ecuatoriana está despuntando, se ve en los medios y también 

hay campañas. El gobierno de Rafael Correa, a través del Ministerio de Patrimonio y 
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Cultura busca mejorar la atención al público y la preparación de productos desde una 

óptica en que la cultura popular se mantiene fiel a sus tradiciones. El objetivo 

consiste en garantizar la continuidad de más de 600 locales identificados por el 

programa de Salvaguardia de Patrimonio Cultural Inmaterial Culinario (Cabezas, 

2013). Esto no consiste en imponer un modelo más bien imparte conocimientos. 

Asimismo, este programa busca impulsar y rescatar los ingredientes o elementos 

locales que componen las comidas ancestrales y tradicionales para generar una 

oferta completa; para que con el tiempo se generen rutas turísticas gastronómicas. 

En Tulcán se rehabilitó el mercado, el mejoramiento permite que más de 180 

vendedores mejoren sus ventas e ingresos; es parte del “Plan Vive Patrimonio” 

(Cabezas, 2013). Algo parecido se dio en el Perú, respecto a los puntos señalados 

en el Ecuador. Para empezar, muchos ingredientes y alimentos poco valorados, 

muchas veces menospreciados, se convierten hoy en objeto de orgullo. Eso fue el 

punto de partida para que exista una lógica económica de competitividad; lo que 

implica afirmarse en sus características distintivas, que imponga una “diferencia”, 

atractiva para los consumidores. Aquí es donde entra el patrimonio alimentario 

(Matta, 2011). Patrimonio alimentario es todo aquel alimento con importancia 

simbólica, cultural e identitaria que existe en un país o territorio determinado, no solo 

hace referencia a la preparación de platos o bebidas tradicionales, sino también a 

productos que usan como ingredientes (Cabezas, 2013). Por otra parte, en el Perú, 

al igual que el Ecuador y otros países  se usa a los mercados, no sólo como centros 

de abastos, sino también como lugares donde la gente se sienta a departir y a comer 

convirtiéndose en puntos de atracción turística. Algunos cuentan con un hermoso 
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diseño arquitectónico como el mercado de San Camilo en Arequipa o el mercado de 

San Pedro en el Cusco, a pesar de esto, el mercado de Lima es deficiente7 (Ceplan , 

2012).  

Para que la cocina ecuatoriana se proyecte internacionalmente tiene que pasar por 

una transformación más de forma que de fondo. Aligerar o facilitar  los procesos 

porque lamentablemente la mayoría de la cocina ecuatoriana que se conoce 

popularmente son platos muy elaborados, que llevan muchas horas de preparación, 

de trabajo y mano de obra para que sean buenos. En el mundo en general, los platos 

que tienen éxito son los platos de rápida preparación y fácil manejo, por ejemplo: el 

ceviche peruano, se coge el pescado picado, se pone limón, se revuelve y se sirve; 

es light. También hay que aligerar la carga calórica. En la Sierra, los platos son 

hipocalóricos. Por ejemplo: Un caldo de patas o un locro de papas tienen mucho 

contenido de carbohidrato, mucho frito. Aparte de esto, tiene que haber una unión 

entre los actores principales que son los cocineros y los chefs; o sea el gremio de la 

gastronomía en el gobierno y la industria. Entonces entre los tres y dedicar a hacer 

una campaña. Actualmente, se está en esta tarea, uniendo buscando jóvenes 

talentos, chefs jóvenes que se proyecten afuera con el respaldo y los conocimientos 

de los chefs con más trayectoria (Richardson, 2013). Ejemplo de esto, se dio 

recientemente en el segundo encuentro gastronómico de Latitud Cero8 en Guayaquil, 

donde hubo una competencia donde participaron muchas universidades e institutos 
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de todo el país9, el ganador fue Andrés Torres, guayaquileño, estudiante de la 

Universidad Espíritu Santo. Su plato consistió en un flan de maíz dulce con 

langostinos, tomates cherry y cebollas curtidas acompañado con cebolla horneada 

rellena de langostinos y queso crema con cítricos sobre ragú de habas de crumble de 

chorizo (El Comercio, 2013). Es importante resaltar esta clase de eventos 

internacionales como: Ñam en Chile, Mesamérica en México, Tiradentes y Mistura en 

Perú. Este último, en Lima convoca cerca de cien mil personas e implica una 

inversión de medio millón de dólares; algunas de las secciones más importantes son 

el gran mercado de productos agropecuarios de todo el país así como la presencia 

de restaurantes de comidas regionales y vivanderas rurales (Valderrama M. , 2009). 

En Ecuador, a pesar de los esfuerzos realizados, todavía quedan cabos sueltos que 

necesitan ser resueltos. Se deben dejar rivalidades entre chefs, también se debe 

trabajar en conjunto. Si bien se están realizando festivales como los descritos 

anteriormente, es necesario que al igual que en caso peruano, se trabaje con los 

productores, agricultores y el Ministerio de Cultura. Las universidades y escuelas de 

cocina deben prestar más interés a lo que se enseña. Pero ya se han realizado 

cambios para apuntar a la revolución gastronómica. En la USFQ (Universidad San 

Francisco de Quito), se incentiva a los alumnos del CHAT (Colegio de Hospitalidad y 

Arte Culinario)  a usar productos ecuatorianos, a apreciarlos más, conocer sus raíces 

y con eso crear nuevas recetas (Cueva, 2013). En la UDLA (Universidad de las 

Américas), el 50% de la malla de gastronomía de dicha universidad es con productos 

y cocina ecuatoriana. Lo realizan desde hace 7 años. Sus primeros egresados ya 
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dominan la cocina ecuatoriana a un nivel de managment, así como  técnicas propias 

de la gastronomía ecuatoriana (Gallardo, 2013).  En lo que principalmente depende 

la proyección internacional de la comida ecuatoriana o de cualquier  país, involucra 

un trabajo constante y de largo aliento, que incluye una labor de investigación de la 

cultura y tradición culinaria de una nación, en las palabras del chef francés Philippe 

Jousse, profesor del Instituto Culinario Paul Bocuse (Mena, 2013). 

En conclusión, para que la gastronomía ecuatoriana despegue, tiene que en primer 

lugar, existir un sentido de patriotismo respecto a la comida, tiene que haber amor 

por parte de los ecuatorianos hacia su cocina. Debe dejar de existir un sentimiento 

de negación de la comida ecuatoriana, que se le deje de apreciar como “comida 

ordinaria”. En Perú, respecto a la comida existe un sentido de patriotismo, el hecho 

de que alguien hable mal es motivo de pelea. Si bien no se busca un patriotismo 

extremo, respecto a esto, si es apropiado que los ecuatorianos estén orgullosos de la 

misma. Es una gastronomía diversa, recientemente alabada por el periódico The 

Guardian como una de las tres más representativas de América Latina junto a las 

más conocidas que son las de México y Perú, se mencionó que le está pisando los 

pies a la comida peruana (Quinn, 2013). Asimismo, cuando el chef estadounidense 

Antonie Bourdain visitó el Ecuador, también alabó la gastronomía. Pero para que 

esto ocurra es necesario que exista más demanda. Actualmente, si bien existen 

bastantes restaurantes ecuatorianos, los más de moda, los más frecuentados, son 

los peruanos (Segundo Muelle, Zazú, La Gloria) en Quito. Actualmente, en Quito 

existen restaurantes de comida nacional, pero no son tan populares como los 

mencionados anteriormente.  Es entendible esto, por las circunstancias en su historia 
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(el hecho de querer enseñar comida internacional en vez de la nacional). Si bien en 

palabras de los chefs consultados, y desde hace diez años atrás hay un “boom”, es 

necesario como dejó en claro otro chef, arreglar las rivalidades. Es importante 

destacar la labor existente por parte de la industria gastronómica, aunque no sería 

malo que haya un consenso entre el Estado, los chefs y la industria. También 

debería coexistir una interacción con los agricultores para rescatar variedades de 

alimentos y ampliar la cantidad de ingredientes para que hayan más recetas. En las 

palabras de Gastón Acurio, Ecuador tiene diversidad de ingredientes y 

preparaciones, ese es un factor clave para posicionar la comida en otros países 

(Zauzich, 2013 ).  

 Es importante resaltar lo que está realizando la prensa, al dar más espacio a temas 

relacionados con la industria gastronómica, así como la publicación de libros. 

Actividades ejecutadas por el Ministerio de Patrimonio, como la restauración del 

mercado de Tulcán son significativas y deberían ser realizadas en más ciudades en 

todo el Ecuador, después de todo las “tradicionales huecas” constituyen una 

importante tradición que no se puede perder, pero necesitan de estructuras 

adecuadas y que estén provistas de sanidad.  

Ecuador tiene todo para convertirse en una potencia gastronómica, pero hay que 

reconocer que estamos lejos de México y Perú. Se está empezando y es importante 

reconocer los esfuerzos realizados. Si se presta más interés por parte de todos,  se 

verificará en el futuro si Ecuador tiene material para internacionalizar su comida o 

queda en la simple novelería.   
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FORMATO 1: PRENSA ESCRITA 
ENFOQUE 
 

Este formato trata diferentes temas, se divide en cuatro partes: Empezar casa 

adentro, Internacionalización, ¿Qué hay ahora? Y Extras. En la primera parte, 

Empezar Casa adentro, expertos como Santiago Cueva, profesor de la USFQ, Carlos 

Gallardo, decano de Hospitalidad y Turismo de la UDLA, Henry Richardon, gerente 

de Intercool, una empresa dedicada al catering, explican las razones por las que la 

comida ecuatoriana no se ha proyectado internacionalmente por diferentes motivos 

como la falta de identidad o porque no se ha enseñado gastronomía ecuatoriana en 

las escuelas y universidades.  

 

En la siguiente parte, Internacionalización se aborda cómo empezar a popularizar la 

gastronomía ecuatoriana a través de tres formas: comida fusión/tradicional, plato 

bandera o figuras. 

 

¿Qué hay ahora?, trata que se está haciendo respecto al boom que existe sobre la 

comida ecuatoriana hoy en día. Los chefs expertos dan sus puntos de vista. Y por 

último, en Extras, se da énfasis a los festivales gastronómicos y mercados que 

forman parte del boom de la comida ecuatoriana.  
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FORMATO 2: REPORTAJE RADIAL 
 

Nombre del programa: Proyección de Cocina Ecuatoriana 

 

Este programa radial de 10 minutos se enfoca en la formación que se está 

impartiendo en las escuelas de cocina y universidades en el país respecto a la 

comida ecuatoriana. Se divide en tres bloques, en el primero, Santiago Cueva, 

profesor de gastronomía de la USFQ  da conocer cuáles son las novedades respecto 

a cocina latinoamericana y cómo Ecuador podría ser parte de esta nueva corriente. 

En este bloque también se trata el tema de cómo la región oriental debería explotar 

más su gastronomía.  

 

En el segundo bloque, Carlos Gallardo, decano de Hospitalidad y Turismo de la 

UDLA da a conocer porqué no hubo un boom respecto a la comida ecuatoriana. 

Henry Richardson, gerente general de Intercool, una empresa dedicada al catering 

da su punto de vista frente a la carrera de gastronomía.  

 

Por último, en el bloque final, los chefs entrevistados dan su punto de vista de qué se 

está haciendo para popularizar la gastronomía ecuatoriana en las aulas y que falta. 

De igual forma, Jessy Lamuso, chef del Restaurante La Choza, comparte su 

pensamiento.  
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REPORTAJE DE RADIO EN IVOOX 
 

 
 

Links: http://www.ivoox.com/proyeccion-cocina-ecuatoriana-audios-

mp3_rf_2622776_1.html  
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GUIÓN REPORTAJE DE RADIO 

 

Nombre del Reportaje: Proyección de la Cocina Ecuatoriana      

Tiempo estimado: 10’11” 

Tema: La labor que realizan los docentes al enseñar cocina ecuatoriana. ¿Qué se 

está haciendo para proyectar al exterior? ¿Cómo están trabajando? ¿Qué falta? 

 

TIEMPO LOCUCIÓN EFECTOS 

0’00”- 0’07” 
 

 Cortina: Música 
Instrumental 
 

 Hoy en día mucho se 

conoce acerca de la 

gastronomía peruana. 

¿Quién no ha escuchado 

de restaurantes como La 

Gloria, El Segundo Muelle 

o Astrid & Gastón? Para 

qué esto ocurra, tuvo que 

darse un proceso que 

involucró a muchos  

importantes actores. 

Música ambiental: Effecto 

Doppler Soda Stereo  
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Actualmente, la 

gastronomía ecuatoriana 

está tratando de 

proyectarse 

internacionalmente, pero 

para que esté importante 

paso se consolide, mucho 

tiene que ver la formación 

qué se está dando  en las 

escuelas de cocina y 

universidades en el país. 

Para entender de cerca 

este proceso,  se ha 

entrevistado a expertos en 

el asunto. 

 
 Santiago Cueva, profesor 

de cocina ecuatoriana de la 

USFQ, explica las 

novedades en cuento a 

comida latinoamericana y 

cómo Ecuador podría ser 

parte de esto. 
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 BYTE: SANTIAGO CUEVA  

 Entre las nuevas técnicas 

de la cocina ecuatoriana, 

las de la región oriental no 

son conocidas. Santiago 

Cueva explica lo que hay 

en esa región.  

 

 BYTE: SANTIAGO CUEVA  

 ¿Por qué no se dio un 

boom de la comida 

ecuatoriana antes? 

¿Cuáles fueron los 

factores? Carlos Gallardo 

de la Puente, Director 

Nacional de la Facultad de 

Turismo y Hospitalidad de 

la UDLA, responde. 

 

 BYTE: CARLOS 
GALLARDO 

 

 Si bien en estos tiempos, la 

carrera de gastronomía es 
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popular, no siempre fue 

así. Henry Richardson, 

reconocido chef, gerente 

general de Intercool, 

empresa dedicada al 

catering da su punto de 

vista.  

 
 BYTE HENRY 

RICHARDSON  
Música ambiental: Mark 
Isham Building a family 

 No obstante, a pesar de su 

popularidad, existen 

algunos inconvenientes. 

 

 

 BYTE: HENRY 
RICHARDSON 

Música ambiental:         

Mark Isham 

 Building a family 
 Es importante diferenciar 

entre la gastronomía y arte 

culinario. Carlos Gallardo, 

señala las diferencias. 

 

 BYTE: CARLOS 
GALLARDO 

Música ambiental: Ray 
Gelato  
Mambo Gelato 

 Los encargados de esta  
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tarea, la de popularizar la 

cocina ecuatoriana;  

profesores e instructores  

de distintas universidades y 

academias de cocina 

quiteñas comentan acerca 

de este proceso. 

 
 Santiago Cueva,  cuenta 

cómo se enseña a los 

alumnos comida 

ecuatoriana. 

 

 

 BYTE: SANTIAGO CUEVA  

 En las escuelas de catering 

y cocina también se rigen 

por un sistema. ¿Cómo 

funciona? Henry 

Richardson, revela. 

 

 BYTE HENRY 
RICHARDSON 

 

 Jessy Lamuso, Chef del 

restaurante la Choza 

expone lo siguiente. 
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 BYTE JESSY LAMUSO  

 Sin duda algo se está 

haciendo, pero falta más 

para alcanzar un mejor 

nivel.  

 

 

10’11”  CORTINA: Música Instrumental 

 
 


