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RESUMEN

El presente documento expone la propuesta de un mend gastronémico como trabajo de
finalizacion de carrera. Este menu se lleva a cabo en parejas para el restaurante Marcus de la
USFQ durante el Gltimo semestre y estd acompafiado de un concepto junto a un trabajo
investigativo sobre el mismo. EI menu se compone de cuatro diferentes platos que usan, como
ingrediente principal, una variedad de productos nativos de la region que hoy se conoce como
Ecuador. Al mismo tiempo, estos ingredientes son acompafiados por otros productos locales
de gran relevancia. De esta forma, la investigacion trata sobre el origen, usos y estado de
preservacion actual de los productos nativos utilizados y, de igual manera, se incluye la
presentacion del mend, el concepto, las recetas y la explicacion de la experiencia tras vender

al publico una propuesta gastrondmica durante una semana en un restaurante de alta cocina.

Palabras clave: Nativo, local, gastronomia, Ecuador, productos, especies, origen.



ABSTRACT

The following document presents a gastronomic menu proposal as the degree obtention
assignment. This menu is carried out in pairs for the Marcus Restaurant of USFQ during the
last semester, alongside a concept and an investigation project around it. The menu consists of
four different courses that utilize, as principal ingredients, a variety of native products from the
region now known as Ecuador. Besides, these ingredients are accompanied by other highly
relevant local products. Thus, the investigation explains the origin, uses, and actual state of
preservation of the native products that had been used and, at the same time, it includes the
presentation of the menu, the concept, recipes, and the explanation of the experience of selling

a gastronomic proposal for a week in a grande cuisine restaurant.

Key Words: Native, local, gastronomy, Ecuador, products, species, origin.
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INTRODUCCION

El presente trabajo tiene como objetivo el desarrollo de un menu gastronémico construido a
través de la creacion de un concepto de este, basado en algin tema culinario significativo para
los creadores de la propuesta. EI menu escogido requiere tener soporte en la investigacion
académica para crear valor sobre el mismo y de esta manera presentar una propuesta
gastrondmica practica y tedrica que permita que la audiencia no solamente se interese o disfrute

de dichos proyectos, sino que también adquiera nuevos conocimientos.

Concepto y propdsito del menu

El concepto del menu escogido estd basado principalmente en el uso de productos nativos vy,
de forma secundaria, productos altamente producidos en las regiones continentales de Ecuador
en las que se enumeran las siguientes: Costa o Litoral, Sierra o Interandina, y Amazonia u
Oriente. EI men0 esta dividido en cuatro tiempos (entrada fria, entrada caliente, plato fuerte, y
postre), en donde cada uno tendra como ingredientes principales varios productos nativos del
pais. Para este apartado, es necesario aclarar que se usaran productos secundarios no nativos
del pais como el coco, maquefio, mantequilla, sal, aceite, entre otros, con el objetivo de
transformar y equilibrar satisfactoriamente los alimentos y sabores en las diferentes
preparaciones.

El concepto del menu ha sido inspirado en diferentes experiencias personales y académicas en
donde se ha tenido contacto cercano con la biodiversidad de flora y fauna disponible en el pais.
Ademas, a través de estas vivencias se ha podido conocer diferentes especies bioldgicas de uso
alimenticio que se han perdido o han dejado de ser principales en la gastronomia local a lo
largo de la historia con la intencién de recuperarlas haciendo uso de técnicas culinarias

aprendidas durante el contexto universitario.
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A través del desarrollo tedrico y practico de este proyecto, se espera reivindicar los productos
nativos de las diferentes regiones continentales que conforman al territorio ecuatoriano y, de
esta forma, incorporarlos en el contexto de la alta cocina. De igual manera, la intencién de este
proyecto gastronomico es la de ampliar el conocimiento que se tiene sobre estos ingredientes
y establecer un antecedente para incrementar su implementacion en las cocinas nacionales e
incluso internacionales. Finalmente, se busca resaltar la importancia de la utilizacion de los
productos locales para mantener la diversidad natural y cultural de estas regiones para asi
generar una conciencia gastronémica general en todos quienes participan de los procesos de
produccidn, distribucion y consumo de alimentos en el pais.

Para que la presentacion del mend sea exitosa, es necesario aclarar varios conceptos basicos
que seran utiles para explicar las cualidades de cada regién y entender la procedencia de cada
uno de los productos, tomando como punto de partida las caracteristicas geogréaficas y
ambientales de las regiones. Al mismo tiempo, sera necesario describir la utilizacion de los
diferentes productos escogidos y su importancia histdrica en las culturas y sociedades de cada

region especifica.
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DESARROLLO DEL TEMA

Definiciones

Para la identificacion y seleccion de productos a usar, se ha investigado diferentes
clasificaciones de especies segun su origen o procedencia, en donde se ha determinado lo
siguiente:

Especies endémicas.

En términos cientificos, el endemismo en especies biologicas hace referencia al Unico origen 'y
desarrollo de diferentes seres vivos, esto quiere decir que este tipo de especies tienen su origen
natural solamente en una parte del mundo, haciendo énfasis en que no se puede encontrar una
misma especie de forma natural en alguna otra ubicacion geografica o ecosistema diferente

(Ministerio de Medio Ambiente y Recursos Naturales, 2012).

Especies nativas.

Biol6gicamente se conocen como nativos a los elementos que existen en una zona geogréafica
de manera totalmente natural. Estas especies se han adaptado a un entorno especifico, a su
situacién ambiental y a sus caracteristicas de terreno durante largos periodos de tiempo. De
igual manera, las especies nativas han aprendido de forma evolutiva a convivir con el resto de
especies de dicha zona. En consecuencia, el conjunto de estas especies nativas da origen a la
diversidad de un ecosistema y se construyen relaciones de colaboracién y competencias
naturales que finalmente mantienen el equilibrio en el ambiente definido evitando la
sobrepoblacién de unas especies o la desaparicion de otras (Ministerio de Medio Ambiente y

Recursos Naturales, 2012).

Especies introducidas.

Los seres introducidos son los que se han transportado hacia un nuevo destino geogréafico

diferente al de su origen natural, en donde las caracteristicas del ecosistema nuevo pueden ser
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similares o diferentes, pero no iguales. Esta movilizacion o transporte puede ser originado con
o0 sin voluntad propia del ser vivo, pero se produce mediante la intervencién del hombre.
Ademas, esta mudanza en el caso de plantas puede referirse a la planta completa, o solamente
a alguna de sus partes mediante las que puede sobrevivir y posteriormente reproducirse (Piedad

etal., 2010).

Especies invasoras.

Los seres vivos invasores son los que han sido introducidos de forma no natural en un
ecosistema que no es el propio de origen y que generan un impacto negativo importante que
puede perjudicar drasticamente a las especies que si son nativas de una zona. Las especies
invasoras logran adaptarse a un nuevo territorio bioldgico, se reproducen con mucha facilidad
y terminan por consumir la mayoria de los recursos necesarios para el resto de especies. Como
consecuencia, estas especies repercuten de manera bioldgica, sanitaria, alimenticia e incluso

econdmica en algunos casos (Ministerio de Medio Ambiente y Recursos Naturales, 2012).

Especies establecidas.

En contextos bioldgicos, estos seres son conocidos como un tipo de especie introducida, pero
que, a diferencia de las especies invasoras, su crecimiento y reproduccion son exitosos no
solamente para la especie, sino también para toda la biodiversidad que existe dentro del nuevo
terreno. En conclusion, es una especie que se ha mudado a un nuevo ecosistema especifico, ha

tenido impactos positivos en todos los &mbitos (Piedad et al., 2010).

Taxonomia.

La taxonomia es una disciplina que forma parte de la biologia y se encarga de clasificar a las
diferentes especies de seres vivos del planeta. Esta practica se extiende desde la identificacion
y caracterizacion de las especies hasta la aplicacion de un nombre especifico para cada una de

ellas. De esta forma, esta aplicacion cientifica permite diferenciar en pequefia y gran escala a
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las diferentes especies de flora y fauna del planeta. A través de la taxonomia se ha creado una
nomenclatura en latin que puede mencionar a la familia general, una subfamilia, el género y el

nombre especifico final de una especie (Fernandez et al., 2013).

Morfologia.

Como se puede deducir con ayuda de su hombre, la morfologia en biologia se encarga de la
caracterizacion de las diferentes formas fisicas de las especies de seres vivos. Esta préctica se
encarga de la descripcion anatdmica de los animales y plantas. Al mismo tiempo, la morfologia
estudia las estructuras que conforman a los seres vivos desde un nivel microscépico (células y
tejidos), hasta un nivel macroscopico (6rganos y sistemas) (Perea, 2007).

Mediante estas definiciones sera posible entender correctamente la investigacién que se ha
realizado, pues es importante conocer la diferencia en cuanto al origen o estado natural de las
diferentes especies en un lugar especifico. De igual forma, los significados permitiran
comprender las cualidades propias de cada producto ya que a lo largo del trabajo se describen
sus caracteristicas taxonomicas y morfoldgicas para explicar su estructura, formacion y
nombres cientificos con los que se denomina a cada especie con el objetivo de que este pueda
ser identificado facilmente y se evite la confusion en cuanto a la variedad que puede llegar a

tener un mismo cultivo.
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Productos nativos en cada tiempo
Entrada fria.

La entrada fria del mend es un carpaccio de carne de llama preparado en sous vide durante
aproximadamente 24 horas a 60° C. Este esta acompafiado por una vinagreta hecha a base de
maracuyd, pickles de mashua, mayonesa de aji rocoto, hilos de papa leona frita, hojas de
mastuerzo, y un atado de diferentes brotes. A continuacion, se describen los productos nativos
que se encuentran en el plato.

Llama.
El nombre cientifico de la llama es Lama Glama y actualmente se encuentra repartida a lo largo
de las zonas andinas de toda América del Sur. Se menciona que los antepasados de estos
animales migraron del norte y se establecieron en los puntos elevados que incluyen lo que hoy
en dia es Ecuador, Peru, Bolivia y Colombia. Sin embargo, se cree que las Ilamas mas
contemporaneas y domesticadas llegaron a Ecuador en la invasion Inca. No obstante, existen
evidencias de la existencia de llamas en otras poblaciones originarias de la regién como los
Caras y los Canaris (Estrella, 1998).
A lo largo de la historia la llama ha tenido varios usos, uno de los principales es la utilizacion
de su pelaje para la fabricacion de lanas. Fuera de esto las llamas han sido herramientas de
carga y también se ha utilizado su carne para alimento. Actualmente el consumo de carne de
Illama no es tan popular en el Ecuador, pero existen comunidades en Riobamba donde se
aprovecha este animal de esta manera. Se conoce también que la carne de llama tiene un
importante contenido nutricional donde se incluyen vitaminas como la B12, minerales como
selenio, hierro y fosforo, asi como gran contenido proteico (Tenemaza, 2010).
Por otro lado, hoy en dia la situacion de las llamas en el pais es bastante positiva ya que no se
incluye como una especie amenazada dentro del Libro Rojo de Mamiferos del Ecuador. Se

afirma que para 2018 en el pais existian cerca de 10000 individuos todos domesticados ya que
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son muy pocas las llamas salvajes en tiempos modernos. Las provincias donde se maneja un
mayor numero de estos animales son Chimborazo, Tungurahua y Cotopaxi (Boada y Vallejo,
2018). De esta forma, a través de la historia las Ilamas han jugado un papel realmente
importante como herramientas de trabajo, en rituales y como alimento en las diferentes culturas
andinas de toda América.
Mashua.

La mashua, cuyo nombre cientifico es Tropaeolum tuberosum es definida como un tubérculo
andino nativo que se encuentra entre los 2.400 msnm hasta los 4.300 msnm. Este producto se
cultiva en Ecuador en las partes del norte y centro en la region Sierra. El tubérculo en
descripcion puede tener variaciones de colores, en donde se pueden encontrar amarillas,
blancas y negras. En cuanto a su produccion, el ciclo de la planta era de siete meses,
primeramente, se realizaban dos siembras durante el afio, las cuales se dividian en siembra
mayor y menor; la mayor se hacia durante el Gltimo trimestre de cada afio, mientras que la
menor se la hacia en el segundo trimestre, y coincide con la fiesta del sol. Sin embargo, en la
actualidad se puede realizar la siembra de la mashua cada dos meses, por lo que es posible
cosechar el tubérculo durante todo el afio (Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2013).

Entre las elaboraciones alimentarias tradicionales del producto en las civilizaciones andinas
del pais, se suele realizar locros de mashua, coladas, chichas, o ensaladas. Este producto es
altamente consumido de las formas previamente mencionadas durante épocas festivas locales.
En cuanto a los usos medicinales de la mashua, se dice en los pueblos que lo consumen que
puede sanar diferentes complicaciones de salud relacionadas con el tracto urinario, entre los
gue se mencionan inflamaciones, infecciones, o complicaciones de rifiones y préstata. De este
modo, tienen la costumbre de hacer uso de las hojas y el tubérculo para realizar infusiones o

chicha a base de este y otras plantas medicinales. (Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2013)
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Segun el Fasciculo 2 del Patrimonio Alimentario publicado en 2013, el cultivo, y consumo de
mashua se ha reducido con el pasar del tiempo, por lo que muchas de las variedades han llegado
ha desaparecer. Las familias productoras también han reducido su consumo debido a la poca
demanda de mashua, y el reemplazo de cultivos por otros tubérculos o plantas mucho mas
populares en el mercado nacional como por ejemplo la papa y la zanahoria. Segun una
investigacion realizada en 1997 sobre las principales limitantes para la amplia produccién de
esta raiz hace varios afios atras (percepcion de productores), se determind que la razdn
primordial era la poca demanda que existe en las zonas urbanisticas del pais (Abad y Espinosa,
1996). Esto se ve avalado por el Fasciculo 2 del Patrimonio Alimentario en donde se confirma
que la demanda continué disminuyendo hasta el afio 2013. Sin embargo, no se ha podido
encontrar informacion mas reciente acerca de la demanda de mashua en localidades urbanas
del pais.
Papa leona.

En el Ecuador existen una gran variedad de papas nativas, las cuales se les reconoce como
productos autdctonos de la regién Andina. En el pais existen aproximadamente 400 variedades
de papa que son actualmente cultivadas en tres diferentes zonas en la region de la Sierra, las
cuales son: zona norte, zona centro, y zona sur (Moreno et al., 2015). EI nombre cientifico de
la papa es Solanum Tuberosum, sin embargo, no se ha asignado un nombre cientifico en comun
para cada variedad de papa, por lo que comunmente es llamada como leona, y a esta también
se la puede clasificar como leona negra o leona blanca segin qué tan oscura sea la cascara. Esta
variedad de papa es mayormente cultivada en Chimborazo (zona centro) de la regién, y también
es considerada como una de las variedades nativas mas nutritivas (Monteros et al, 2011).

Los usos de la papa como producto general son principalmente alimenticios, en donde la
industria de alimentos las oferta generalmente en estado fresco, congelado (una vez peladas y

cortadas en bastones de diferentes tamafos), y deshidratada. De igual manera, la industria
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farmacéutica, textil, y de produccién de animales de granja también hacen uso de la fécula de
la papa para diferentes productos (Centro Internacional de la Papa, 2015). En el caso de la papa
leona, su uso es principalmente gastronomico, por lo que solo es posible encontrarla de forma
fresca, tomando en cuenta que su oferta y demanda en mercados ecuatorianos es mucho mas
baja en comparacion a la papa Chola, Cecilia, Chaucha, entre otras (Monteros et al., 2011).
Con respecto al cultivo actual de esta papa nativa, las principales zonas de cultivo se encuentran
en las provincias Chimborazo y Cotopaxi, pues el rango de adaptacion de esta variedad se
encuentra entre los 3.000 y 3.500 msnm (Monteros et al., 2010). En cuanto a la oferta y
cantidad de cultivo no se han encontrado estudios o estadisticas al respecto, sin embargo, se
estima que el cultivo es mucho menor al de otras variedades debido a que no existe preferencias
por la papa leona en la demanda de las grandes industrias y supermercados. Sin embargo, si se
pudieron encontrar varios documentos en donde se enlistan las diferentes variantes de papa
nativa del pais, y la papa Leona negra se encuentra en todos estos, por lo que se asume que no
se encuentra en peligro de desaparecer.

Aji rocoto.
Existen diferentes variedades de aji distribuidos por toda América y es posible rastrear la
procedencia de algunos de estos que se atribuyen a la Region Andina de Sudamérica. De esta
forma, se ha asignado a los Andes de Ecuador, Per( y Bolivia como la zona general donde se
origind la variedad Capsicum Pubescens conocida popularmente como aji rocoto. Esta
variedad se caracteriza por su color rojo vivo, de corto tamafo, robusto y con caracteristicas
semillas de color negro. Se conoce que todas las variedades de Capsium se cultivan una sola
vez al afio y fuera del rocoto se pueden mencionar otras variedades de Ecuador como el aji de
Yunguilla o el aji de Paute (Estrella, 1998).
Al hablar de sus usos, esta planta es comdnmente conocida por sus aplicaciones en la

gastronomia de las regiones en las que se encuentra normalmente. En su forma mas tradicional,
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como con la mayoria de estas plantas, del aji rocoto se consumian sus hojas para ensaladas. Sin
embargo, en la actualidad se conoce mucho mas por el consumo del fruto como especia picante
para agregar a las preparaciones. Incluso en las comunidades autoctonas se molia el fruto para
hacer una especie de pasta o salsa para acompanar sus platillos. Fuera de la alimentacion, se
conoce que esta y otras variedades de aji se utilizan en ceremonias de comunidades originarias
0 como tratamientos medicinales (Estrella, 1998).

Actualmente, el aji rocoto se cultiva en varias zonas de la sierra ecuatoriana, pero una de las
provincias mas relevantes en su produccion es Azuay. Como se menciond anteriormente,
algunos cantones de esta provincia donde se cultiva esta variedad de aji incluyen Paute,
Yunguilla, Cuenca, Ponce Enriquez y Gualaceo. Fuera de esto, este aji se puede encontrar
comunmente en los diferentes mercados de toda la zona andina. No obstante, se habla también
de la disminucion relativa de produccién de esta y otras variedades de aji nativas debido al uso

de otras especies mas comunes y resistentes a plagas (Herrera, 2012)
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Entrada caliente.

La entrada caliente del menu se encuentra compuesta por un palmito rostizado relleno de un
cremoso de palmito y sacha inchi y quinua roja crocante, lo cual se acompafia con quinoto a
base de fondo de vegetales y leche de coco, y una salsa a base de tomate y coco. A continuacion
se presentan los productos nativos de este plato.
Palmito.

El palmito es un producto alimenticio que se encuentra en el corazon del tallo de diferentes
variedades de palmeras, siendo las méas populares la palma de pejibaye, cuyo nombre cientifico
es Bactris Gasipaes (Morillo P, 2012). Esta variedad de palmera tiene sus origenes nativos de
la region tropical y himeda de Sudamérica. Sus raices nacen en la selva amazonica, en donde
varias culturas y sociedades autdctonas del lugar cultivaban esta planta para su alimentacion
diaria. Hasta 2008, el Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias del Ecuador dispone
un inventario de ocho diferentes variedades de esta palmera, los cuales son usualmente
sembrados y trabajados a lo largo de la Amazonia del pais. En cuanto a las caracteristicas
propias de la planta, esta suele medir aproximadamente 20 metros de altura, por donde su tallo
esta cubierto por espinas, y el mismo tiene un grosor medio de 20 centimetros. Su cosecha se
la puede realizar hasta 2 veces por cada afio, mientras que su planta tiene un promedio maximo
de vida de 30 afos (Villavicencio A; Vasquez W; 2008).

Por otro lado, en cuanto a los usos de esta planta son varios. En primer lugar, su madera suele
ser utilizada para la creacion de diferentes artesanias o usos en construcciones. En segundo
lugar, el corazon de esta palmera ha sido cosechado como alimento para seres humanos, y
animales luego de una rapida coccion para ablandar su corteza. En tercer lugar, se pueden
realizar subproductos a base del fruto de la palma (Chontaduro) como harinas o aceites, cuyos
usos se aplican en las cocinas locales e internacionales. El aceite de palma es de uso diario en

la cocina para hacer innumerables preparaciones, mientras que la harina es un producto
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procesado el cual no es necesario en una cocina, sin embargo, puede considerarse una
alternativa a la harina de trigo tradicional. (Jativa, 1998).
En el presente, el palmito proveniente de la palma de pejibaye (originaria del Ecuador) es un
producto sumamente importante no solamente para el consumo local, sino también para su
industrializacion y exportacion debido a que supera con éxito las normativas de calidad
(Morillo, 2012). Por este motivo, este producto también representa un ingreso economico extra
para el pais, pues su cosecha se da con gran facilidad en el territorio ecuatoriano. Esto permite
que el Ecuador se encuentre entre los mayores exportadores de palmito en conserva a nivel
mundial desde hace aproximadamente 20 afios atras (Cevallos, 2019).

Tomate.
El tomate es una planta herbacea perenne que usa el nombre cientifico de Lycopersicon
esculentum, la cual es autoctona de la zona costera de la regiébn de América del Sur.
Actualmente se tiene un registro de 68 variedades de tomate a nivel mundial, entre los que se
dividen como fruto fresco en cuanto al uso directo en las cocinas, e industrial para el uso del
fruto de manera industrial (Marco et al., 2018). En el pais, las 4 provincias con mayor
produccién y cultivos de tomate se encuentran en la Sierra y Costa. La mayoria de la siembra
también se la hace en invernaderos, haciendo posible el incremento de 1.800 m.s.n.m en zonas
al aire libre, hasta un maximo de 3.200 m.s.n.m mediante el uso de invernaderos (Morales,
2016).
Mundialmente, el uso del tomate se centra en la industria alimentaria. Las formas tradicionales
0 populares en que el tomate es usado en la cocina internacional son en forma fresca, pasta,
deshidratado, en zumo, etc. Este producto es un icono de la cocina italiana, pues sus salsas mas
famosas se elaboran a partir de esta hortaliza. En el pais, su importancia no se queda atras, pues
el uso en platos tipicos de todas las regiones es sumamente popular, sobre todo de forma fresca

en ensaladas, encurtidos, en forma de puré, y en refritos.
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En promedio, la produccién mundial de tomate entre 2003 y 2006 fue de 123.79 millones de
toneladas, y es cultivado en 169 paises del mundo. Entre los principales productores se
encuentran paises de diferentes continentes, de los cuales en resumen Asia es el continente con
mayor cosechas de tomate con mas del 50%, seguido por América con un aproximado de 20%,
Europa con 15%, y los continentes restantes tienen una participacion de aproximadamente 15%
en total. Con los datos de produccion como la hortaliza méas cosechada, se concluye que el
tomate es un producto que se encuentra en el mercado internacional, y que no corre riesgo
alguno de extinguirse en el mismo, pues la demanda permite que aquello no suceda (Ministerio
de Fomento, Industria y Comercio, 2007).
Sacha inchi.

El sacha inchi, también conocido como inchi, mani del inca, sacha mani, cuyo nombre
cientifico es Plukenetia volubilis, es una planta trepadora cuyo origen exacto es desconocido,
sin embargo, se encontré que esta planta es nativa de la Amazonia peruana, ecuatoriana, y
colombiana (Agroindustrias Ecuador G2, 2021). El cultivo y consumo de este fruto seco se
realiza desde tiempos incas, y actualmente es un producto que se puede encontrar a lo largo de
las provincias amazédnicas de los paises antes mencionados (Echeverri, Norma, 2016). Esta
planta produce un fruto seco proveniente de las semillas de la flor, y tiene un tamafio muy
similar al de un mani tradicional, ademas contiene una gran cantidad de nutrientes que son
beneficiosos para el humano (Per( Biodiverso, 2011).

Los usos de este fruto seco se centran en la alimentacion, area en el que han estado presentes
desde el Imperio Inca, y se continla consumiendo por varias tribus amazénicas de América, y
también es transformado en harina o aceites que se frotan sobre diferentes zonas del cuerpo
para disminuir dolores musculares, y también como tratamientos para la piel (Echeverri,

Norma, 2016). En la actualidad, el uso de este mani inca se ha adaptado también a industrias
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locales con modelos de negocio sostenibles, las cuales producen aceites, los saborizan como
snacks, o realizan harinas (Agroindustrias Ecuador G2, 2021).
Este mani de monte ha sido altamente consumido y forma parte de las poblaciones amazonicas,
sin embargo, se pudo encontrar informacion sobre un proyecto realizado por el MAGAP desde
el afio 2014 en el que se busca impulsar la siembra del producto en diferentes provincias
amazonicas ecuatorianas como Morona Santiago, el Oro, y Napo (Ministerio de Agricultura'y
Ganaderia, 2014). Esto se ha realizado debido a la aparicion de algunas empresas como
Agroindustrias Ecuador G2 que se dedican a realizar aceites, harinas, y snacks haciendo uso
del sacha inchi como materia prima. Debido a la escasa informacion acerca de este fruto seco,
mediante estos proyectos se concluye que su produccion y demanda estan aumentando en el
mercado nacional (Preciado et al., 2020).

Quinua.
La quinua es una planta que se ha esparcido naturalmente por casi toda la region del norte de
Sudamérica y ha alcanzado a Centroamérica y México. Taxonémicamente hablando, la quinua
se encuentra dentro de la familia Chenopodiaceae y tiene varias subdivisiones y géneros siendo
el principal el Chenopodium (Estrella, 1998). Esta planta posee una variacion genética
realmente sorprendente, Unicamente en Ecuador el Instituto Nacional de Investigaciones
Agropecuarias (INIAP) ha registrado y almacenado 642 entradas genéticas. Las diferencias
que presentan incluyen las formas de las hojas y tallos, cantidad de produccion y color final
del grano (blancas, amarillas, rosadas, moradas, negras, entre otras). En el Ecuador, la quinua
se produce normalmente en las zonas del centro de la regién de los andes e incluye a provincias
como Latacunga, Chimborazo, Tungurahua y otras (FAO, 2011).
Con respecto a su utilizacion, la quinua se ha aprovechado en todo sentido a lo largo de las
regiones en las que se incluye Ecuador. Principalmente, la quinua ha sido un componente

esencial en los platillos y preparaciones gastrondmicas y se la puede encontrar en



23

presentaciones como sopas, harinas, masas, en ensaladas como grano fresco, bebidas e incluso
se consumen sus hojas. Sin embargo, también ha destacado su uso en la medicina tradicional
de las zonas donde se produce y se mencionan propiedades antiinflamatorias y antisépticas en
sus hojas y tallos (FAO, 2011).

La situacion actual de la quinua ha llevado a que su produccion se realice en varias otras
regiones fuera de las originarias. Numerosos paises en Asia y Africa han introducido a la
quinua dentro de su agroproduccion y también se habla de que incluso ciertos paises en Europa
se han adaptado para su cultivo. No obstante, debido a la globalizacidn de esta planta se ha
producido una pérdida de variedad genética importante por lo que algunos paises, incluido
Ecuador, tienen reservas de material genético de la quinua. Ademas, las comunidades nativas
de la zona andina han sido responsables de preservar las especies locales y asi evitar su pérdida

a cambio de las nuevas (FAO, 2011).
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Plato fuerte.

Esta preparacion se encuentra compuesta en su mayoria por productos originarios de la region
costera del pais. El plato est& conformado por un filete de mero lacado con mantequilla noisette
de neapia, a lo que se le suma un langostino, y mejillones, todos preparados con chillangua;
estas proteinas se acompafian con una cama de yuca amarilla, chips de camote, y una crema a
base de langostino. A continuacion se describen los productos nativos que se encuentran dentro
de la receta.
Neapia.

La neapia es una salsa o pasta de origen prehispanico y realizada por el pueblo Secoya, cuyo
territorio se encuentra en Per( y Ecuador. En el Ecuador, el pueblo Secoya se encuentra en la
provincia de Sucumbios, en el cantén Cuyabeno (Confederacion de Nacionalidades Indigenas
del Ecuador, 2014). Esta preparacién es sumamente espesa, por lo que se la podria definir como
una pasta de color oscuro, hecha a base del jugo de la yuca y el aji (generalmente se lo hace
con la variedad Ilamada jaijoropia). Para preparar esta pasta se ralla y exprime la yuca, con lo
que se obtendra una especie de jugo, el cual se cocina en lefia durante aproximadamente 72
horas junto con el aji, para finalmente obtener una reduccion picante de color oscuro y con
distintas caracteristicas organolépticas absorbidas de los productos, del humo, y de la larga
coccion (Patrimonio Alimentario del Ecuador, 2021).

Este concentrado contiene una gran cantidad de nutrientes, y poca cantidad de agua, por lo que
generalmente se almacena en frascos durante tiempos prolongados sin que este se dafie. En la
poblacién amazonica se usa esta pasta como saborizante de preparaciones locales, y sobre todo
como un acompafiante del casabe. Finalmente, vale la pena mencionar que su estado de
conservacion es escaso debido a que la unica comunidad que lo prepara es la Secoya, y la

demanda de este producto fuera de la Amazonia es casi nula (Fundacion Raiz Ecuador, 2021).
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Mejillon.

El mejillén es un ser vivo considerado como un molusco de tipo bivalvo, clasificacion que se
realiza a los moluscos que se protegen con una cubierta solida que se encuentra formada por 2
mitades. EI mejillon pertenece a la familia Mytella, el cual tiene una gran variedad extendida a
lo largo del mundo y que habita generalmente en océanos (Beaz, 2017). Uno de los tipos de
mejillon es el denominado cientificamente como Mytella strigata, el cual habita generalmente
en los estuarios (desembocadura de un rio hacia el océano), y en las zonas costeras aledafias al
mismo (Berrezueta et al., 2021). El color de esta especie puede variar entre tonos oscuros de
azul, café, y negro. Esta especie de mejillon es nativa de las zonas del neotrdpico situadas en
las regiones costeras del centro y sur de América en los océanos Atlantico y Pacifico, y se ha
propiciado a zonas costeras de la India, Asia, y América del Norte (National Introduced Marine
Pest Information System, 2021).
La informacion cientifica o académica sobre esta especie en el Ecuador es muy poca, sin
embargo, se considera que su uso esta ligado no solamente a la alimentacion del hombre, sino
también a la de otras especies que habitan en el mismo ecosistema del manglar en el pais, tales
como el camaron. Segun una investigacion publicada por la revista Aquatechnica, se explica
que en diferentes camaroneras que cuentan con invasiones de este mejillon, el tamafio de los
camarones ha aumentado, por lo que se propone un plan en el que se use el mejillon en
camaroneras como un beneficio para las mismas. Segun un informe sobre la acuicultura en el
Ecuador publicado por Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la
Agricultura (FAO) en el afio 1984, el cultivo acuicola de moluscos como el ostién, el mejilléon,
y la concha no eran significativos en la region costera del pais debido a que esto podria destruir
el ecosistema en el que habitan (Galvez, 1984). No obstante, no se han encontrado estudios

recientes que evallen el cultivo de esta especie (Berrezueta et al., 2021).
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Chillangua.
La chillangua, conocida con este nombre, o como culantro de monte en la provincia de

Esmeraldas en Ecuador lleva el nombre cientifico de Erynguim Foetidum, y tiene una gran
variedad de otros nombres usados coloquialmente en diferentes regiones del mundo como
cilantro, cimarrdn, culantro coyote, alcapate, entre otros. La informacion cientifica de esta
planta es muy escasa, sin embargo, se sabe que su origen es en las regiones tropicales del
continente americano, y en las islas del caribe. Esta es una hierba aromatica que tiene
aproximadamente 200 especies mas que surgen en climas templados y célidos (Pabon, 2021).
Los usos de la chillangua se dividen en la gastronomia, y en el uso medicinal. En la
gastronomia, es cominmente usada como una especia para aromatizar y saborizar diferentes
caldos, sancochos, ensaladas, entre otros; en la region esmeraldefia el uso en platos tipicos y
bebidas tradicionales se ha perdido en su civilizacién. En otras regiones de América también
se los usa para realizar guisos, ensaladas, y tamales. En el campo medicinal, se usa para sanar
hemorragias e inflamaciones, también se ha usado como laxante y sedante en varios lugares de
Jamaica. Naturalmente también se lo usa en desérdenes hormonales de las mujeres, y en caso
de consumirlo excesivamente puede causar abortos (Pabon, 2021).

La chillangua es una planta que en Ecuador se cultiva en la region del litoral, principalmente
en Esmeraldas en el canton de Atacames y Quinindé. Sin embargo, debido a que el uso de esta
hierba a nivel nacional y local en Esmeraldas ha estado decayendo debido al reemplazo por
plantas populares como el perejil o cilantro, el Ministerio de Agricultura Ganaderia
Acuacultura 'y Pesca (MAGAP) cred en 2010 un programa llamado Innovacion Agricola, en el
que se capacito e incentivo a las familias que se dedican a la agricultura en Esmeraldas para

sembrar productos de rapida cosecha, entre los que se encuentra la chillangua (Almeida, 2019).
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Yuca.
La yuca, también conocida como mandioca o casabe es una raiz tuberosa originaria de la

Cuenca Amazodnica de America Central y parte de Sudameérica (Aristizabal, Mejia, 2007). El
nombre cientifico de esta planta es Manihot esculenta, el cual cuenta con més de 100 diferentes
variedades entre las cuales se clasifican las dulces (preferidas por el consumo humano) y
amargas. Esta planta puede desarrollarse en diferentes climas tropicales a una altitud de entre
0y 1.800 msnm, y su ciclo de crecimiento puede variar entre 7 a mas de 12 meses segun la
fertilidad del suelo y las condiciones climaticas del lugar (Aguilar et al., 2017). En el Ecuador,
este producto es principalmente cultivado en la Costa y la Amazonia, pues el clima célido y
humedo es el mejor para su correcto desarrollo (Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2013).
En cuanto a los usos alimenticios de este producto se pueden dividir principalmente por dos
técnicas gastronomicas aplicadas, la primera consiste en el procesamiento de la yuca cruda, y
la segunda consiste en procesos para elaboraciones de yuca cocinada. Con respecto a los
procesos de yuca cruda se pueden encontrar preparaciones tradicionales o industriales como el
casabe, jugo de yuca, chicha, tamales, harina, almidon, pan, entre otros. De igual manera, la
yuca cocinada sin procesar usualmente es usada para la elaboracion de purés, tortillas, sopas,
entre otros. Por otro lado, en cuanto a los usos medicinales se encuentran el uso de los restos
de la yuca rallada y seca para la eliminacion de tumores, y la extraccion del almidon para
posteriormente secarlo al sol y usarlo como talco curador de sarpullidos (Ministerio de Cultura
y Patrimonio, 2013).

Segun el INIAP, hasta 2014 en el pais se tuvo una superficie de yuca sembrada de
aproximadamente 23.500 hectareas, las cuales al afio produjeron un total de 21.922,84
toneladas, de las cuales el mayor porcentaje fue producido en la Amazonia, seguido por valles
bajos de la Sierra y finalmente la Costa. Debido a estos datos y a la gran oferta del producto

que existe en mercados y supermercados del pais se concluye que este es un producto que no
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se encuentra bajo ningun riesgo de desaparicion, pues es consumido en todo el pais, siendo la
variedad dulce mayormente adquirida de forma fresca, y sus variedades amargas son adquiridas
mayormente por industrias de alimentos para procesarlas y convertirlas en harina o almidén
(Hinostroza, 2014).
Mero.

El mero punteado o moteado es un pez de gran tamafio que lleva el nombre cientifico de
Epinephelus analogus. Se conoce que puede llegar a medir hasta 2.50 metros de longitud y
pesar alrededor de 300 kilogramos. Se caracteriza por su gran boca, grandes espinas dorsales
y por la serie de puntos oscuros que cubren todo su cuerpo. Al ser un pez que se encuentra en
casi toda la linea costera del pacifico en Ameérica resulta complicado establecer un punto Gnico
de origen, pero se puede asegurar que las costas del Ecuador forman parte del habitat natural
de estos peces, gque se extiende desde California hasta el norte de Per(. Debido a esto, se puede
establecer que estos peces estan lejos de estar en peligro debido a su gran niamero y amplio

habitat (Ministerio de Agricultura y Ganaderia, 2021).
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Postre.

Esta Gltima preparacion estd compuesta por una tierra de cacao, un bizcocho de cacao y
maquefio, helado de naranjilla, caramelo crocante de macambo, y gel de ishpingo. A
continuacion se describe el origen de los productos nativos.
Cacao.

Conocido por el nombre cientifico de Theobroma cacao, este arbol naturalmente grande lleva
miles de afios siendo conocido por la posibilidad de elaborar chocolate a partir de las semillas
de su fruto. Hace algunos afios se aseguraba que su origen se ubicaba en la region conformada
hoy en dia por México del sur y Centro América hace aproximadamente 2000 afios. No
obstante, estudios recientes confirman que seguramente el Cacao es nativo de la regién
Amazdnica comprendida por Colombia, Per(, Bolivia, Brasil y, principalmente, Ecuador, pues
se encontraron restos de su utilizacion con una antigiiedad de 5000 afios (Anecacao, 2015).
Fisicamente el Cacao es un arbol de tamafio medio-alto, con hojas grandes y tronco irregular
del que se forman mazorcas de tonalidades rojizas, amarillentas e incluso cafeés.

En el interior de las mazorcas se encuentran semillas recubiertas con una pulpa fibrosa y dulce
conocida como mucilago, pero son las semillas las que atraviesan un proceso de fermentacion,
secado, tostado y molienda que concluye en la obtencién de una pasta fina conocida como licor
de cacao o, comunmente, chocolate, siendo esta la principal utilizacion del Cacao (Anecacao,
2015). Sin embargo, se pueden extraer otros productos del Cacao como son la manteca de
cacao, nibs de cacao, crema alcoholica de cacao o, en ocasiones, se aprovecha el mucilago para
otras elaboraciones o su consumo fresco. Se cree, ademas, que las comunidades originarias
utilizaban Cacao principalmente de manera ceremonial y le atribuyeron un importante valor
por el que incluso se lo utiliz6 como moneda de cambio en el comercio entre ellas (FECD, s/f).
Actualmente existe una muy elevada produccién de Cacao principalmente en las zonas

tropicales de todo el mundo. Ecuador no solo forma parte de este grupo de productores, sino
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que se posiciona como el mayor productor y exportador de Cacao Fino de Aroma a nivel
mundial. Se conoce también que Ecuador atraveso un evento econdémico conocido como el
Boom del Cacao a partir del siglo XVIII, donde este producto se convirtié en el mayor
generador de ingresos para la nacion. Este acontecimiento duro hasta la aparicion de plagas y
enfermedades que desestabilizaron la produccion e incluso pusieron en peligro a las especies
de cacao de mejor calidad (Anecacao, 2015).
Naranjilla.

La naranjilla se conoce con varios otros nombres a lo largo de Ameérica y tiene un gran numero
de diferentes especies. Solanum quitoense Lam es el nombre cientifico de la especie de
naranjillas nativa de la zona andina de Ecuador. Esta planta tiene una apariencia, para muchos,
prehistorica debido a sus caracteristicas fisicas. Destaca por estar cubierta totalmente de finas
espinas que le otorgan su distintiva apariencia aterciopelada. Posee grandes hojas con tonos
violeta por debajo, tallos muy verdes e irregulares cubiertos de espinas, flores totalmente
afelpadas con colores blancos, rosados y purpuras, y frutos de color naranja con pulpa verde
(Castro y Herrera, 2019).

Principalmente, de la naranjilla se aprovecha su pulpa para su consumo en fresco. Se conoce
que tiene sabores acidos y dulces en su estado de maduracion éptimo. A partir de esta pulpa se
suelen elaborar diferentes tipos de productos como pueden ser jugos, batidos, mermeladas y
otros que aprovechan el sabor natural de esta fruta para la creacion de alimentos mas complejos
como diferentes tipos de postres, bizcochos, helado, entre otros. Ademas, las comunidades
nativas utilizan la naranjilla en preparaciones mas tradicionales como la chicha y, en
gastronomia contemporanea tradicional del ecuador, se puede evidenciar su utilizacion en
ciertas elaboraciones como los populares secos ya sea de gallina, chivo, cerdo o res (Patrimonio

Alimentario del Ecuador, 2016).
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El estado actual de la naranjilla se cataloga como completamente fuera de riesgo, debido a que
su produccion es realmente comdn. En Ecuador su produccién se centra principalmente en
zonas amazoénicas y en las zonas bajas de la sierra. Las provincias donde se concentra con
mayor fuerza el cultivo de naranjilla en el pais incluyen algunas del Oriente como son Napo,
Zamora Chinchipe, Pastaza, Morona Santiago y algunas de la Sierra como Pichincha y
Tungurahua en los trépicos de la cordillera de los Andes (INIAP, 2014).
Macambo.

La informacién disponible sobre el posible origen del Macambo sugiere que no se ha
establecido un punto especifico de natividad de este arbol. Algunos textos mencionan la
posibilidad de que la region de Centroamérica sea el lugar originario de este producto, sin
embargo, su relevancia también estda muy presente en comunidades de la Amazonia de
Sudamérica que incluye a paises como Colombia, Per y Ecuador. EI nombre cientifico de este
producto es Theobroma bicolor y se conoce actualmente por su relacion con el Theobroma
cacao, el cacao comun del que se obtiene el chocolate. Los otros nombres con los que se conoce
a este producto son patasyuyo, patasmuyu, cacao blanco y macambo. Esta planta se caracteriza
por ser de gran tamafio y por su mazorca lefiosa y muy gruesa (Rios, 2015).

Actualmente el principal uso del macambo es como alimento. De la mazorca se puede extraer
la pulpa con un olor y sabor caracteristico que se puede ingerir, no obstante, lo que mas se
consume es la semilla. A diferencia del cacao comun, a partir de las semillas de cacao no se
puede obtener chocolate. Por esta razdon, las semillas de macambo se ingieren por si solas, como
fruto seco, después de un proceso de secado y tostado (Rios, 2015). Existen varias
preparaciones donde se incorpora el macambo como ingrediente principal sobre todo en la
Amazonia, algunas incluyen el Patas Uchu o la Uchumanga (Patrimonio Alimentario, 2016).
Hoy en dia el patasyuyo forma parte de uno de los productos que conforman uno de los

Sistemas Ingeniosos de Patrimonio Agricola Nacional, las chacras amazonicas. Su cultivo y



32

recoleccion aun siguen estando completamente relacionados con su disponibilidad natural,
pero existen empresas que logran satisfacer la creciente demanda de semillas de macambo en
ciudades fuera del Amazonas (Guachamin, et. al. s/f).

Ishpingo.
El ishpingo, conocido también como canelo o canela americana, cuya denominacion cientifica
es Ocotea quixos es la flor de un arbol oloroso y con corteza ancha. La flor tiene forma de
sombrero y al secarse se solidifica y produce mucho aroma. Su origen es en la Amazonia, en
donde se tiene registro de que diferentes civilizaciones autdctonas aromatizaban la chica
haciendo uso de esta flor seca. Ademas, fue considerada un producto con mucho valor
economico dentro de las civilizaciones autdctonas amazonicas, pues era un producto muy
popular en el trueque, y también llegd a servir como moneda. El valor de esta flor para los
colonizadores espafioles fue sumamente alto, pues servia como ofrenda y regalo en estas
civilizaciones (Estrella, 1998).
Los usos de esta planta se dividen en tres diferentes ambitos. El tradicional y que se ha
mantenido hasta la actualidad es como aromatizante en preparaciones ancestrales como la
chicha, y actualmente es considerado un ingrediente principal aromatizante en la realizacién
de la colada morada tradicional. ElI uso medicinal ha sido importante dentro de las
civilizaciones de origen amazoénico, pues se menciona que esta flor tiene propiedades
estimulantes y laxantes, y era muy popular para curar problemas en el sistema digestivo. Sus
principales usos son en infusiones con la flor seca entera o triturada. Finalmente, el uso y valor
ceremonial era importante, pues se consideraba una ofrenda sagrada en diferentes culturas
aborigenes (Estrella, 1998).
La produccion de esta planta predomina en la region amazénica, con mayor presencia en
bosques nativos y en suelos con alto contenido de arcilla y arena. Ademas, esta planta se

considera comun en las civilizaciones locales amazénicas, y tiene algunas variedades en las
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que se diferencia por el uso, pues en unas se usan sus hojas, mientras que en otras se usa su flor

(Patrimonio Alimentario del Ecuador, s/f).
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CONCLUSIONES

Ecuador es un pais megadiverso, pues a pesar de ser considerado pequefio, contiene una gran
variedad de animales y plantas nativas que han sido usados a través del tiempo para la
alimentacion local. Sin embargo, muchos de estos productos en la actualidad se mantienen

solamente para cultivo y consumo familiar con muy poco uso en la gastronomia ecuatoriana.

Durante el proceso para la venta del menu en el restaurante Marcus, se tuvieron problemas en
la primera degustacion debido al intento de usar solamente productos nativos por region que
se han perdido en el tiempo, que no son comunes en la dieta tradicional y que, ademas, eran en
su mayoria estacionales. Esto requiere una gran cantidad de experiencia y conocimiento de los
productos, por lo que la primera degustacién y propuesta no fue aprobada. Sin embargo, para
la segunda propuesta de mend (la cual fue aprobada) se busc6 mantener el uso de productos
nativos como producto principal de cada plato, pero el concepto fue ampliado a productos que
también se producen cominmente en el pais, aunque estos no sean obligatoriamente nativos.
De esta manera, se cumplié el objetivo de usar productos locales, y prepararlos mediante

técnicas gastrondémicas aprendidas a lo largo de la carrera.

En cuanto a las ventas totales durante la semana de venta del menu se logr6 un total de 62
menUs completos vendidos. Cantidad que se considera positiva tomando en cuenta el riesgo de
una propuesta de alta cocina con uso de productos nativos y locales poco comunes. Ademas,
se considera que debido a que el menl estuvo en venta durante un feriado prolongado, el
numero de personas que asistieron se redujo significativamente. Por ultimo, cabe mencionar
que no se tuvo la presencia de ningun docente de la carrera en la venta del menu, cosa que si

sucedio en el resto de proyectos de titulacion.

Acerca de las opiniones de quienes ordenaron el menu todas fueron muy positivas, en las que

se escucharon opiniones variadas en cuanto a la preferencia de los comensales en relacion con
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el plato que maés disfrutaron, por lo que consideramos que no hubo alguno que haya resaltado
frente a otro. De esta manera, las criticas de los comensales fueron todas positivas, al comienzo
sugirieron que el caldo de mariscos del plato fuerte tenga méas sabor, por lo que se corrigid
rapidamente el primer dia del mena y se realizé una bisque que fue del agrado de todos. Una
de las experiencias mas gratificantes es que se conto con la presencia del Chef Michael Koziol,

quien asistio dos veces al menu acompafiado de personas diferentes en cada situacion.

Con respecto a la experiencia de venta del menu, se considera que la mayor limitante fue el
plato fuerte, pues se debian hacer 3 proteinas diferentes, con tiempos de coccién diferentes, y
se debian preparar al momento de servir, razon por la cual se requirié de ayuda durante un
servicio en el que se solicitaron alrededor de 20 menus durante lapsos de tiempo muy similares
y cortos. Sin embargo, se logro presentar con éxito los platillos, y los clientes mencionaron que
la espera valio la pena. Finalmente, se concluye que el propésito y concepto del trabajo
investigativo y practico obligatorio para la graduacion fue llevado a cabo con éxito, pues se

cumplieron y superaron las expectativas planteadas durante todo el proceso creativo del mend.

Finalmente, en cuanto al analisis de los costos teodricos y reales del mend, inicialmente se
calcul6 un costo tedrico de $7,97 por cada uno. Sin embargo, al finalizar la semana de venta 'y
realizar un analisis, se obtuvo un costo real de $7,10 por cada menu vendido. De esta manera,
también se calculd un food cost real de 30,59%, que se considera dentro del limite que deberia
tener un menu de alta cocina en un restaurante con el mismo concepto. En cuanto a
devoluciones y productos dados de baja se concluye que no existieron desperdicios, y que no
se obtuvieron casi sobrantes, por lo que la administracion y manejo de materia prima fue muy
bien llevada a cabo por parte de los estudiantes a cargo del ment vendido desde el 26 hasta el

31 de octubre del 2021.
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ANEXO A: CARNE DE LLAMA

Fuente: David Salvador

ANEXO B: MASHUA

Fuente: 123rf
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ANEXO C: PAPA LEONA

Fuente: CIPOTATO

ANEXO D: AJIi ROCOTO

Fuente: Paulo Martinez



ANEXO E: PALMITO

Fuente: iCulinaria.es

ANEXO F: VARIEDADES TOMATE

Fuente: David Montero
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ANEXO G: SACHA INCHI
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Fuente: PromPer

ANEXO H: QUINUA

Fuente: National Geographic



ANEXO I: NEAPIA

Fuente: David Salvador
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ANEXO K: CHILLANGUA

Fuente: Primicia

ANEXO L: YUCA

YUCA DULCE YUCA AN

Fuente: David Salvador
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ANEXO M: MERO

Fuente: Pescado Azul y Blanco

ANEXO N: CACAO

Fuente: EI Universo
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ANEXO O: NARANJILLA

Fuente: Laylita.com

ANEXO P: MACAMBO

Fuente: World Xokotol



ANEXO Q: ISHPINGO

Fuente: iStock
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ANEXO R: RECETA ENTRADA FRIA

Carpaccio de Llama

sc?fllzado Gabriel Montenegro. David Salvador.
Tipo: Entrada Fria

Porciones: | 4 pax

Foto:

Ingredientes:
Subreceta 1: Carpaccio de llama
200gr Carne de llama
30gr Mantequilla
100ml Aceite vegetal
15gr Ajo
10gr Romero
2gr Sal nitral
2gr Pimienta molida
2gr Sal

Subreceta 2: Vinagreta de maracuyé
150ml Pulpa de maracuya
30gr Azucar morena
30 ml Agua
30ml Vinagre balsamico
70ml Aceite de oliva

Subreceta 3: Hilos de papa
100gr Papa leona

100ml Aceite vegetal
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Subreceta 4: Pasta de aji
200gr Aji rocoto
100gr Cebolla perla
20gr Dientes de ajo
300ml Aceite vegetal

Subreceta 5: Mayonesa de aji
200ml Aceite vegetal
Tu. Huevo
4gr Sal
2gr Pimienta

Subreceta 6: Pickle de mashua
100gr Mashua
100ml Vinagre blanco
50ml Agua
bgr Sal
20gr Azucar

Subreceta /: Atado de brotes
30gr Brotes varnos
Hielo

Agua

8u. Hojas de mastuerzo

Preparacion:

Subreceta 1: Carpaccio de llama
En una sartén afiadir un poco de aceite y confitar el ajo a 60°C durante
40 minutos.
Cortar la llama en forma de rectangulo con un grosor de 10cm de cada
lado.
Calentar una sartén a alta temperatura, afadir el aceite. y sellar la carne
por cada lado sin que se queme. Reservar.

En una funda para sellar al vacio aiiadir el lomo de came de llama. anadir

la sal nitral. la sal normal. la pimienta, la mantequilla. el romero, el ajo
confitado. y un chorro de aceite del ajo.

Cocinar la bolsa al vacio en sous vide durante 24 horas a 60°C.

Con ayuda de papel film. formar un cilindro con la carne cocinada y
congelar hasta que esté sdlida.

Con una laminadora de embutidos. laminar de 0.5 cm &l cilindro de
came, reservar las laminas sin que se sobrepongan, y en refrigeracion.

Subreceta 2: Vinagreta de maracuya
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En una sartén a temperatura media reducir la azicar morena y el agua
hasta que tenga un aspecto de miel. Reservar.

En otra sartén. reducir el vinagre balsamico sin que se evapore
completamente. Reservar.

En una licuadora afadir la pulpa de maracuya. la reduccion de azicar
morena. y la reduccién de vinagre balsamico hasta obtener el sabor
deseado.

Mientras se licua. anadir el aceite en forma de hilo hasta que la mezcla
espese (debe ser mas liquida que textura de mayonesa).

Reservar en refrigeracion dentro de un salsero.

Subreceta 3: Hilos de papa
Poner a calentar el aceite en una sartén a temperatura media-alta.

Mientras se calienta. cortar julianas finas de la papa.

Una vez que el aceite este caliente, anadir las julianas de papa y freir
hasta que estén crocantes.

Reservarlas sobre papel absorbente para quitar el exceso de aceite.

Subreceta 4: Pasta de aji
En una sarten anadir el aji previamente limpio, la cebolla en mireopoix
mediano. y el ajo aplastado, cubrir de aceite y confitar 60°C hasta que la
cebolla esté transparente. y el aji esté suave.

Retirar los vegetales del aceite y licuarlos hasta consequir una pasta lisa.

Reservar.

Subreceta 5. Mayonesa de aji

En una licuadora afiadir 1 yema de huevo. licuar unos segundos. y afiadir

aceite en forma de hilo mientras se licua hasta consequir la textura de
mayonesa. Afadir la pasta anterior hasta obtener el picante deseado y
mezclar. Cormregir el sabor con sal y pimienta.

Subreceta b: Pickle de mashua
Pelar la mashua. Calentar agua en una olla hasta que hierva, anadir la

mashua durante 1 minuto y sacarla. Pasar inmediatamente por agua con

hielo hasta que enfrie. dejar escurrir.

Con la ayuda de una bandolina. obtener rodajas delgadas de mashua.
Reservar.

En otra olla. agregar el agua. vinagre. sal. y azdcar. Calentar hasta que
los polvos se diluyan. Esperar que llegue a temperatura ambiente.

En un recipiente anadir las rodajas de mashua y cubnr con la mezcla de
vinagre. Researvar en refrigeracion.

Subreceta /: Atado de brotes
En un bol anadir hielo y agua.
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Tomar los brotes y remojarlos rapidamente en el agua con hielo antes de
sernvir.

Maontaje del plato:
Colocar 10-15 laminas de llama en un plato formando un circulo.
Afadir 5 mashuas intercaladas sobre la llama.

Colocar 3 puntos de la mayonesa de aji cerca de los extremos del circulo.

En el centro anadir los brotes pasados por el agua con hielo. anadir 2
hojas de mastuerzo, y un poco de hilos de papa.
Con el salsero, regar la vinagreta de maracuya a lo largo del plato.
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ANEXO S: RECETA ENTRADA CALIENTE

Tuetano Falso de Palmito

nghzado Gabriel Montenegro. David Salvador.
Tipo: Entrada Caliente

Porciones: | 4# pax

Foto:

Ingredientes:

Subreceta 1: Palmito asado
150gr Palmito conserva
30ml Aceite de oliva

Subreceta 2: Cremoso de palmito
50gr Palmito conserva
10gr Sacha inchi
20gr Mantequilla

Subreceta 3: Quinua crocante
20gr Quinua (de preferencia roja)
50ml Agua potable
50ml Aceite vegetal

Subreceta 4: Quinoto
120gr Quinua (de preferencia blanca)
40gr Cebolla perla
40gr Apio
40gr Zanahoria amarilla
40gr Cebolla puerro
1t Agua
40gr Leche de coco
40gr Mantequilla

Subreceta 5: Salsa de tomate y coco
150gr Tomate conserva




40gr Cebolla perla
8gr Dientes de ajo
60gr Leche de coco
Tu. Hoja de laurel
3gr Sal

2gr Pimienta

40gr mantequilla

Subreceta 1: Palmito asado
Cortar en la mitad a lo largo de los palmitos. separar el corazdn y reservar para el
cremoso.
Con una brocha. untar aceite de oliva en la superficie externa de los palmitos.
Asar a temperatura media-alta hasta que tomen color negro (no quemar). También
se puede usar un soplete. Reservar.

Subreceta 2: Cremoso de palmito
En una sartén a temperatura media anadir la mantequilla y esperar que se derrita.
Saltear los corazones de palmito hasta que estén suaves.
En una licuadora o procesador afiadir el palmito salteado con los jugos. sacha
inchi. sal. Afiadir mantequilla en caso de que sea necesario y licuar o procesar
hasta obtener una textura mas espesa que la de una mayonesa.

Subreceta 3: Quinua crocante
En una olla colocar el agua y la quinua. cocinar desde frio hasta gue la quinua esté
suave pero no sobre cocinada. Reservar la quinua sin el agua.
En una sartén colocar el aceite y calentar a temperatura alta. afadir la quinua y
dejar freir hasta que casi no burbujee. Retirar la quinua del aceite y reservar sobre
papel absorbente para escurnr el exceso de grasa.

Subreceta 4: Quinoto
Cortar los vegetales en mirepoix y cocinar en una olla con agua durante 30min.
Colar los vegetales y reservar el agua.
En otra olla con agua cocinar la quinua hasta que esté al dente. Colar y pasar por
agua fria. reservar sin ningun liguido.
En una sartén anadir la quinua. 30ml del fondo de vegetales. la leche de coco y
cocinar a temperatura media sin que se seque. Una vez caliente y con los liquidos
incorporados, ariadir la mantequilla y sal. y remover hasta que quede cremoso.
Esta preparacion se debe hacer al momento de servir.

Subreceta 4: Salsa de tomate y coco
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En una sartén a temperatura media anadir aceite, al estar caliente anadir la
cebolla perla cortada en brunocise fino. Sofreir hasta que los cortes estén
transparentes. luego afiadir el ajo picado en brunoise fino. y sofreir unos minutos
mas.

Anadir el tomate en conserva y dejar cocinar a temperatura media-baja sin que
hierva en exceso durante 5 minutos. Anadir la leche de coco y el laurel, y cocinar
por 3 minutos mas.

Licuar o procesar la mezcla hasta que esté lisa. Reservar.

Al momento de servir. calentar nuevamente la salsa. anadir mantequilla. Si la
mezcla estd muy espesa. corregir textura con fondo de vegetales. correqir sabor
con sal.

Montaje:
Colocar una porcion de quinoto en el centro de cada plato. colocar el palmito

asado con el hueco hacia arriba.

Rellenar el palmito con gotas del cremoso. espolvorear un poco de quinua
crocante. Se puede afadir brotes sobre las gotas de cremoso para decorar.
A un lado del plato. anadir gotas (de pequenas a grandes) hasta formar un
semicirculo.
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ANEXO T: RECETA PLATO FUERTE

Realizado por: | Gabriel Monkenegro, David Satvador,

lipo: Plato Fuere

Porciones: 4 pax

Ingredientes:
Subreceta 1: Fondo de Camardn

200g Cascaras de Camaran

180g Cebolla Perla
80g Chillangua
150g Zanahana
80g Hinopo

80g Aplo

Subreceta 2: Puré de Yuca Amarilla
400g Yuca Amarilla

100g Cebxlla Perla

Subreceta 3: Filete de Rébalo
400g Filetle Robalk
100g Mantequilla
20g Chillangua

ta 4: Langosti Meii

2u Mejilion Nacional
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2404 Langasing
100g Marntequilla
20g Chillangua

Subreceta 5: Crocante de Camote
120g Camote
100ml Acaila da Girasal

ta 6: il M
100g Mantequilla
A0 Naapia

Subreceta 1:

En una alla ko suficientemente grande sofreir las cascaras de camandn hasta conseguir un colar mjo intensa y
caramelizackin, Conar todos los vegetales en mire pob y afadirlos a la olla con las cascaras de camardn, Agregar la
chillangua anfara, Agregar agua hasta cubrir tolalmeanta a los ingradientes previos, Cantinuar la coccidn por 1 hara para
farmar un fando de sabor concentrado, Retirar la chillangus v con ayuda de una licuadara de inmearsian incorparar odas ks
ingredientes del fondo y cenir para descartar cualquier sdlido que no se haya licuado por completo. Al omenio del servicio,

dajar reducir igaramanta al fando para espasar y agragar sal al gusto,

Subrecets 2
Codar la yuca an Irozos mas paguaenos y dascartar los cantros para avilar parkes muy duras a fibrasas, Enuna alla grande
paner toda la yuca, la ceballa v culbrir con agua, Cocinar hasta que la yuca esté tatalmente suave y retirar del agua, En
caliente y con ayuda de una heramienta ce puré, aplastar la yuca cocida v formar la base del purd. A momento del 2envicio

agragar la base a un sarén, agregar agua calienta, sal y mantequilla hasta formar un purd liso v suave,

Subreceta 3:
Carar parcionas de 100g dal filate de rabak v condimantadas al guslo. En un gaén cabenle calocar manedguilla v las
filetes, Esparcir chillangua picada sabre los filetes, Asegurarse de que fodos los lados del filete esien bien doradas y

comprabar su coccian inkema. Retiar cel fuego.

Subrecets 4;
En un sartén caliente colocar manteguilla, ks meplk:unes Y ks langcustmcts previamenta limpios w:.-'s,al pirmantados., Esnar-::ur

chillangua picada sobre allos v cocinar a taming. Una vez doradas, ratirar gal fuega.

Subreceta 5;
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En una licuadara afadir 1 yama de huava, licuar unas sagundas, v anadic acaile an farma de hila mientras sa licua hasta
canseguir la textura de mayonesa, Ahadir la pasia anterior hasta obtener el picanie deseado y mezclar, Comagir €l sabar

con al y pimienta.

Subreceta §;
Pelar el camote v con ayuda de una mandolina obtener rodajas finas. Calentar el aceite y eir las rodajas de camole hasta

qua aslan crujianies, Almacanar,

Subreceta 7
En sartén frio agregar la manteqguilla v la neapla. A fuego bajo, clanficar la mantequilla v permitir gue se incarpore con la

neapia, Retirar dal fuego y almacenar,

Montaje:
En plalos agragar una parcidn da purd de yuca coma cama, Sobra el puré ubicar al filele da rdbalo y pintada con la
maniequills de naapia, A su lado ubicar 1 langosting por plato y 2 dos mejilones, Decorar con elcrocante de camate y

brotes varios. Almacenar el fondo de camarones en una jara y senvir en la mesa a cada plato,

USIO_
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ANEXO U: RECETA POSTRE

Dulce Domestic

Realizado por: | Gabriel Montenegro, David Salvador,

Tipo: Postre
‘orciones: 4 pax
Foto:

125g Maqueno

150g Mantequilia
150g Azdcar
1509 Huavos
150g Harina

3g Palvo de Harnear

br ‘ mble
100g Harina

100g AzGcar Marena
75g Mantequilla

5g Cacao en Palvo

Subreceta 3 Helado de Namanilia
1000m! Pulpa de Naranjilla

100g Azacar
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100ml Glucasa

50ml Zumo e limdn

H0g Macamba

Subreceta & Gel de Ishpingo
50g lzhpingo
300g Agua
Tog Axicar
hg Xantana

Preparacion:
Subrecats 1:
En un bawl da batidora anadir la mantaguilla v 6049 dal magueno v cramar can ayuda dal escuda, Aparla lamizary mazclar

los palvos y agregar a la batidara lertamenia jurta con los huevos, Una vez incorporada v fuera de la batidora agregar el
resto gel peso del magueno corado en pequehos cubos. Ubicar la masa en un maokde reclangular y plano previaments
angrasada y con papal cara, Hornaar a 1807 par 20 min. Una vaz lislo, dasmaldar y corlar an cubos da 2om ¥ 2om y

guardar,

Subrecata 2:
En un bowl de batidora ubicar todos los ingredientes (la mantequilla fria) y mezclar con ayuda del escudo hasta que esté

totalmente incorporada v se farme una arena homogénaa,

Subrecets 3;
Calentar la pulpa de naranjila v agregar el azlcar hasta que esté tolalmente incorporada v diluida. Sacar del fuego v dejar
qua la mazcla se anfrie ligeramente. Almacanar la mezcla an los recipienias da la Pacalaly guandar an alcangaladar hasta
que asté totalmente salidificada, Al momanio del servicio, ubicar el recipiente en la maguina (Pacaldat), activar para que se

forme el halado v almacenar en fria.

Subvecets 4;
Mezclar en un bowla mano la glucosa con el 2uma de liman hasta formar una mezcla uniforme, Por atra lado, picar el
macamba y tastada, Lbicar la mezcla an una lala da harna con silpaly sobre alla agregar al macambo tastada, Homeaar

hasta que esté dorado a 160° C, Sacar del silpat y razear en padazos imegulares, almacenar en un lugar fresco y seca,

Subreceta 5:
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Infusionar al agua con todo al paso da ishpingo hasta que sa ablanga un liguido lliena da aroma v sabar, agragar al azicar,

En una licuadaora y con la infusidn fria, agregar xantana y licuar, Almacenar en un biberan y dejar enfriar para que se vuelva

MAs expeso,

En un plato regondo ubicar 150 gramos de crumble de caco formando una linea ancha y plana. Alos costados y de farma
alternada ubicar cuatra cubas da bizcocho magueana. Entre lascubas de bizcocho agragar punlos da gal da ishpinga.
Realizar un kanal da halada da naranjilla v ubicarlo an al cantra dal camio da crumbla, sobra asla ponar un lraza da

carameln de macambo. Adomar con flores mandaring y hojas de acedera sobre el gel de ishpingo.




ANEXO V: PANEL DE JUECES

Sebastian Navas
Esteban Tapia
Emilio Dalmau
Mario Jiménez
David Simbafa
Omar Monteros
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ANEXO W: PLAN DE MARKETING

LOCALIDAD
AL PLATO

POR GABRIEL MONTENEGRO
& DAVID SALVADOR

Es un ment que pretende realzar los productos nativos y pre-
sentar la biodiversidad alimenticia que se encuentra dentro de
nuestro pais, asi también pretende mostrar el repertorio de téc-
nicas gastronémicas aprendidas durante nuestra estadia en la
Universidad. Nuestra inspiracion nace con el objetivo de apre-
ciar el valor total de cada producto y los procesos que se llevan
a cabo desde su siembra hasta su consumo, y que muchas
veces se han olvidado.
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