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RESUMEN

Este trabajo de investigacion explora la fusion gastrondmica entre Ecuador y tres naciones
europeas: Espafia, Francia e Italia. A través de un menud degustacion de cuatro tiempos, se
examina como las técnicas e ingredientes europeos se entrelazan con la cocina tradicional
ecuatoriana, creando una expresion gastrondmica que honra ambas herencias y culturas. La
investigacion aborda la importancia histérica de estas influencias, las técnicas culinarias
empleadas y los ingredientes y sabores de cada preparacion. EI mena resultante demuestra
como la fusion consciente puede preservar la autenticidad cultural del Ecuador mientras la

innovacidén gastrondémica es impulsada con técnicas extranjeras.

Palabras Clave: gastronomia ecuatoriana, técnicas europeas, alta cocina, innovacion culinaria,

patrimonio gastronémico, menu degustacion, experiencia gastronomica.



ABSTRACT

This research work explores the gastronomic fusion between Ecuador and three European
nations: Spain, France and Italy. Through a four-course tasting menu, it examines how
European techniques and ingredients intertwine with traditional Ecuadorian cuisine, creating a
gastronomic expression that honors both heritages and cultures. The research addresses the
historical significance of these influences, the culinary techniques employed, and the
ingredients and flavors of each preparation. The resulting menu demonstrates how conscious
fusion can preserve Ecuador's cultural authenticity while gastronomic innovation is driven by

foreign techniques.

Key Words: ecuadorian gastronomy, european techniques, haute cuisine, culinary innovation,

gastronomic heritage, tasting menu, gastronomic experience.
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1. INTRODUCCION

La gastronomia, ese lenguaje universal que nos conecta a través de los sentidos, ha
evolucionado a lo largo de la historia, moldeada por las culturas, las tradiciones y las
migraciones. Hoy en dia, asistimos a un fendmeno global que ha revolucionado la manera en
que entendemos y disfrutamos la comida: la fusion gastrondmica. Este apasionante proceso,
que consiste en la combinacion de elementos de diferentes tradiciones culinarias, ha dado
origen a una nueva generacion de platos que desafian los paladares y expanden nuestros
horizontes gustativos.

El presente trabajo de investigacion se adentra en el fascinante mundo de la fusion
gastronomica, centrdndose en la exploracion de las posibilidades creativas que surgen al
combinar la rica y diversa cocina ecuatoriana con la refinada y sofisticada gastronomia
europea. A través del desarrollo y evaluacion de un menu de degustacion innovador, se busca
no solo satisfacer la curiosidad de los amantes de la buena mesa, sino también contribuir al
conocimiento académico sobre la construccion de identidades culinarias hibridas y la
dinamizacién de la escena gastrondmica ecuatoriana.

La cocina ecuatoriana, con su amplia variedad de ingredientes autoctonos y técnicas
ancestrales, representa un tesoro culinario de inmenso valor. Desde las alturas de los Andes
hasta las profundidades de la Amazonia, Ecuador ofrece una despensa natural que ha inspirado
a generaciones de cocineros. Sin embargo, esta rica tradicion culinaria ha sido a menudo
subestimada y no ha logrado alcanzar el reconocimiento internacional que merece.

Por otro lado, la cocina europea, con su larga historia y su influencia en la gastronomia mundial,
ha establecido estandares de calidad y sofisticacion que son ampliamente reconocidos. Este
intercambio de culturas culinario representa una oportunidad Unica para revitalizar la cocina

ecuatoriana, otorgandole un caracter mas contemporaneo y atractivo para un publico global.
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Al mismo tiempo, permite enriquecer las técnicas de la cocina europea con nuevos sabores y
texturas, ampliando el horizonte culinario de los consumidores.

La fusidn gastronémica va mas alla de la simple combinacién de ingredientes. Es un proceso
creativo que implica la reinterpretacion de recetas tradicionales, la adaptacion de técnicas
culinarias y la busqueda de nuevos equilibrios de sabor. Al fusionar cocinas tan diferentes
como la ecuatoriana y la de tres paises europeos, se abre un abanico de posibilidades infinitas

para la experimentacion y la innovacion.
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2. DESARROLLO

2.1 Historia de la influencia europea en el Ecuador

Para iniciar, la influencia europea en el Ecuador es el resultado de un proceso histdrico bastante
complejo que se remonta a la conquista espafiola en el siglo XVI. Como es conocido, la
conquista marcé profundamente la estructura social, cultural y econémica de nuestro territorio.
Desde la llegada de los espafioles en el afio 1534, liderados por Sebastian de Benalcazar,
comenzd una transformacion radical que no solo modifico las estructuras politicas
preexistentes, sino que introdujo nuevos elementos lingisticos, religiosos, gastronomicos y
sociales que configurarian mas tarde la identidad ecuatoriana.

La colonizacion espafiola fue el primer y mas profundo contacto europeo con el Ecuador. Los
espafoles establecieron un sistema colonial basado en la encomienda y el tributo y también
trajeron consigo elementos como el idioma castellano, la religion catélica, nuevos cultivos,
nuevos productos, técnicas agricolas y ganaderas y una estructura social jerarquica que
reemplazé los sistemas de organizacion que poseian los indigenas. La fundacion de ciudades
como Quito, Cuenca y Guayaquil siguié patrones urbanisticos europeos con plazas centrales,
iglesias y edificios que reflejaban el modelo arquitectonico espafiol de la época. (Klassen, C.
2024)

Posteriormente durante el siglo XIX y principios del XX, otras influencias europeas
comenzaron a penetrar en la sociedad ecuatoriana. La influencia francesa en Ecuador fue
particularmente notable durante el periodo conocido como la “republica plutocratica” (1860-
1925), una época marcada por la creciente economia del cacao. Durante este periodo, la élite
ecuatoriana miraba a Paris como el modelo de civilizaciény progreso. La cultura francesa entrd
en diversos aspectos de la vida social y cultural. En el dambito intelectual las ideas de la

llustracion francesa y los movimientos filosoficos influenciaron significativamente el
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pensamiento politico y educativo ecuatoriano. Pensadores e intelectuales ecuatorianos como
Juan Montalvo fueron inspirados por escritores franceses, adoptando no solo su estilo literario
sino también sus ideales de libertad, igualdad y republicanismo. Las bibliotecas de la élite se
llenaron de obras francesas y el francés se convirtié en un idioma de prestigio, simbolo de
refinamiento cultural.
Por otra parte, la influencia italiana, aunque menos prominente que la francesa, fue igualmente
significativa en el Ecuador. Los inmigrantes italianos llegaron principalmente a finales del
siglo XIX y principios del XX, estableciéndose en varias regiones del pais. En Guayaquil,
Quito y provincias como Imbabura, estas comunidades introdujeron importantes
contribuciones. En el ambito econdmico, los inmigrantes italianos fueron pioneros en diversas
industrias. Establecieron fabricas de textiles, implementaron técnicas agricolas y culinarias
innovadoras y contribuyeron al desarrollo de la industria manufacturera. En ciudades como
Otavalo, familias italianas jugaron un papel sumamente importante en el desarrollo de la
industria textil, aportando con nuevas técnicas de tejido y produccion. Ademas, la comunidad
italiana dejé una huella importante en la educacién y la cultura. Fundaron escuelas,
introdujeron métodos pedagogicos y contribuyeron especialmente al desarrollo artistico y
musical del pais. (Quillupangui, S. 2020)

Para finalizar, las influencias europeas en el Ecuador revelan un proceso de transformacion
cultural profundo que va mas alla de la simple adopcion de practicas externas. Cada una de
estas herencias europeas ha contribuido de manera singular a la construccion de la identidad
ecuatoriana. Ecuador a lo largo de los afios ha reinterpretado creativamente estas influencias,
generando un mestizaje cultural unico dandonos como resultado una identidad nacional rica,
diversa y en constante evolucion. La verdadera riqueza de una sociedad radica en su capacidad

de absorber, transformar y crear a partir del encuentro de diferentes culturas y tradiciones. A
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continuacion, se analizaran a profundidad estas influencias europeas ya enfocadas en el &ambito

gastronomico y culinario.

2.2 Analisis de las tres culturas culinarias principales

- Influencia espafiola

Como se mencion0 anteriormente, la conquista espafiola marc6 un punto clave también en la
gastronomia ecuatoriana. En las diferentes regiones del pais, los conquistadores introdujeron
una transformacién alimentaria completa. Entre los afios 1534 y 1600, llegaron productos que
cambiaron por completo la dieta local por ejemplo el trigo, la cebada, la cafia de azucar, los
limones y particularmente el ganado vacuno, ovino y porcino.

Las técnicas culinarias espafiolas se adaptaron rapidamente al territorio. En los monasterios
quitefios y en las cocinas de las haciendas coloniales de la sierra fue en donde mas se cocinaba
y se desarrollaba la fusion gastronémica de la conquista. El sofrito o refrito, técnica
fundamental de la cocina espafiola, se combind con productos locales como papas, maiz vy aji,
creando nuevos sabores. Varios platos emblematicos de la cocina ecuatoriana como lo son las
empanadas, el hornado, la fritada, los panes y los secos tienen elementos y raices espafiolas.
De hecho, el consumo de pan era casi inexistente antes de la conquista y se convirtié en un
elemento principal en la dieta de los ecuatorianos. Ademas, técnicas de conservacion que
conocemos bien hoy en dia como el salado, ahumado y curado de carnes fueron traidas por los
espafoles.

Algunos lugares especificos de nuestro pais como Latacunga, Cuenca y Riobamba se
convirtieron en epicentros de esta transformacion culinaria. Las o6rdenes religiosas como los
jesuitas y los franciscanos jugaron un papel muy importante en la introduccion y adaptacion de

las técnicas y los productos europeos. (Klassen, C. 2024)
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- Influencia francesa

La influencia francesa gastronémica lleg6é a Ecuador principalmente entre 1860 y 1940 en la
época de la Republica Cacaotera. Guayaquil, como principal puerto de exportacion de cacao,
fue el centro de esta influencia culinaria. Familias adineradas de ese entonces viajaban
regularmente a Paris y al regreso traian consigo chefs, técnicas culinarias y conceptos
gastronémicos que llamaban su atencién de Francia.

Entre 1890 y 1920 se produjo la mayor inmigracion de cocineros y pasteleros franceses al
Ecuador. Varios restaurantes y salones de té en Guayaquil y en Quito empezaron a popularizar
técnicas de la cocina francesa y se introdujeron nuevos conceptos como la “mise en place”, las
salsas madres y métodos de coccién novedosos (gratinado, confitado). La elaboracién de
croissants, merengues, cremas y tortas revolucionaron la cultura de los postres en el pais.

En general, la influencia francesa en el Ecuador se caracteriza por su refinamiento técnico y su
impacto en la alta cocina y la reposteria, asi como también por la transformacion de la

presentacion y el servicio de los platos. (Child, J., Bertholle, L., & Beck, S. 2011)

- Influencia italiana

Por ultimo, la influencia italiana en la gastronomia ecuatoriana es especialmente notable en la
introduccién y adaptacién de técnicas de pastas, pizzas y una cultura culinaria basada en la
familia y la reunion alrededor de la mesa.

Los inmigrantes italianos llegados principalmente a Guayaquil a finales del siglo XIX y
principios del XX, trajeron consigo las técnicas de elaboracion de pastas frescas y masas para
pizzas y panes con fermentacion. Los restaurantes y panaderias fundados por familias italianas
se convirtieron en puntos centrales de la vida urbana en ciudades como Quito y Guayaquil. La

pasta fresca hecha a mano, el uso de tomates para salsas, la elaboracion de quesos y embutidos
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y la cultura del aperitivo fueron integrados en la gastronomia local. Por otro lado, los italianos
introdujeron esta manera de entender la comida como un momento de reunion familiar, de
celebracion y de conexion social basado en la simplicidad y la calidad de los ingredientes

utilizados en su cocina.

3. Creacion del menu

3.1 Concepto y filosofia

El concepto fundamental de este mend nace de la motivacion de crear un puente tangible entre
las tradiciones culinarias ecuatorianas y europeas. Quisimos crear una experiencia que celebre
el rico tapiz gastronémico de Ecuador, tejido con hilos de influencias Europeas. Este menu es
un homenaje a la historia compartida entre Ecuador y Espafia, Francia e Italia. Cada plato
cuenta una historia de encuentro cultural, técnicas ancestrales que se fusionan con ingredientes
y sabores autoctonos creando una sinfonia de sabores que resulta familiar y a la vez
sorprendentemente nueva al paladar ecuatoriano.

La base filosofica del menu se arraiga en la preservacion de la identidad ecuatoriana mientras
se incorporan técnicas europeas de manera respetuosa y significativa. Es un dialogo entre
culturas que busca mantener una conexién emocional con la memoria gastronomica de los

diversos paises.

3.2 Proceso creativo

El desarrollo de este mend implico un extenso proceso de investigacion y experimentacion.
Iniciamos analizando platos, sabores e ingredientes ecuatorianos de cada regién (costa, sierra
y amazonia) que personalmente nos encantan y representan nuestra cultura. A continuacion,

elegimos los platos ecuatorianos que queriamos representar en cada tiempo de nuestro menu e
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investigamos sobre paises europeos que hayan tenido una gran influencia gastrondémica en
nuestro pais. Fue asi como elegimos Espafia, Francia e Italia y decidimos que cada tiempo
tendria técnicas o recuerdos de un pais de Europa fusionado con sabores e ingredientes del
Ecuador. El proceso creativo en general se desarroll6 a través de varias pruebas y ajustes en
donde cada elemento fue cuidadosamente considerado no solo por su sabor individual, sino por
su contribucidn al conjunto. La retroalimentacion e investigacion constante y la disposicion a
evolucionar cada plato fueron fundamentales para alcanzar nuestro equilibrio deseado entre la

tradicion y la innovacion.

3.3 Analisis por plato

A continuacion, se hara una descripcion y un analisis de cada tiempo de nuestro menu basado
en el concepto planteado. Este mend es mas que una serie de platos; es un viaje a través del
tiempo y las culturas. Es una celebracién de como Ecuador ha tomado influencias extranjeras
y las ha transformado en algo Unico y hermoso. Cada bocado es una invitacion a reflexionar
sobre nuestra historia compartida y a saborear el resultado de siglos de intercambio cultural y
culinario.

Tapas peninsulares

Este viaje comienza con Espafia, la nacion que primero tuvo gran influencia en la cocina
ecuatoriana. Este plato reinventa el clasico arroz con camarédn ecuatoriano, transformandolo en
una experiencia de tapas espariolas. El arroz bomba, tipico de la paella valenciana, se presenta
en rectangulos crocantes simulando el socarrat. Un langostino curado y laminado corona esta
preparacion junto a una emulsion de aji de tomate de arbol y un cremoso de aguacate. A pesar
de tener las técnicas espafiolas en la coccion del arroz y el curado del marisco, estas tapas nos
recuerdan a un bocado de arroz con camarGn con mayonesa y aguacate tipico de la costa

ecuatoriana.
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Figura 1. Primera entrada: Rectangulos crocantes de paella, langostino curado, emulsion de aji de tomate de
arbol y cremoso de aguacate.

L’hornado a la francaise

Nuestro segundo plato nos lleva a Francia, cuya influencia refind la alta cocina ecuatoriana.
Aqui el iconico hornado ecuatoriano se reinterpreta con técnicas francesas. La terrina de papa
andina con mantequilla noisette rinde homenaje al tradicional llapingacho mientras que el
confit de pato, sazonado como hornado, fusiona la tradicion gala con los sabores andinos. El
cuero del pato crujiente y el agrio nos recuerdan que en el corazon de esta creacion late el

espiritu del hornado ecuatoriano.
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Figura 2. Segunda entrada: Terrina de papa con mantequilla noisette confit de pato, gel de agrio, crudités y piel
crocante

Encocado di mare

Italia, con su profunda influencia en la costa ecuatoriana, inspira nuestro plato principal. La
pasta fresca hecha a mano, emblema y tradicion de la cocina italiana, se transforma en
tortellonis que abrazan el sabor del camaron y el platano verde ecuatoriano. La salsa de
encocado, una joya de la cocina esmeraldefia, se fusiona con el pesto de cilantro, creando un

puente directo entre el Mediterraneo y el Pacifico.

RIS

Figura 3. Plato fuerte: Tortellonis rellenos de camardn y platano verde, salsa de encocado con mani, pesto de
cilantro, ralladura de limén y teja de queso
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Armonia

Nuestro viaje culmina con un postre que es un microcosmos de nuestro concepto. Esta pequefia
joya culinaria fusiona técnicas francesas de pasteleria con recuerdos y sabores espafioles e
italianos, todo envuelto con ingredientes del Ecuador. Cada técnica utilizada en este plato
homenajea a la reposteria de Francia. La mousse de queso crema ahumado evoca la tarta vasca
espafiola, mientras que el bizcocho remojado en café rinde homenaje al tiramisu italiano. El
cremoso de chocolate ecuatoriano, el crumble de frutos secos (macambo, mani), el coulis de
mortifio y los cubos de banano son un recordatorio de la biodiversidad del Ecuador. Todos

estos elementos juntos hacen una armonia en el paladar del que lo pruebe.

Figura 4. Postre: Mousse de queso crema ahumado ndcleo de chocolate 56%, bizcocho cuchara remojado en
café, crumble de macambo, mani y chocolate, coulis de mortifio y cubos de platano

3.4 Técnicas culinarias e ingredientes tradicionales y extranjeros
A continuacion, se describiran a detalle las técnicas y los ingredientes utilizados en cada uno

de los elementos de los platos del mend.
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Tapas peninsulares: Espafia y Ecuador

O

Rectangulos de arroz bomba: Tipico de la paella valenciana, aporta una
textura crujiente y un sabor intenso. El arroz bomba es un arroz de grano corto
y grueso y tiene la capacidad de absorber hasta 3 veces su volumen en liquido.
La técnica consiste en hacer un sofrito con aceite de oliva, cebolla, ajo y tomate.
Después se afiade el arroz, se lo tuesta ligeramente para que absorba los sabores
y se le agrega caldo y azafran. La paella es un plato emblematico de la region
de Valencia con raices que se remontan al siglo XVIII. Originalmente era un
plato de agricultores y trabajadores del campo que se preparaba con ingredientes
locales disponibles y se cocinaba en una sartén grande Ilamada paella sobre
fuego de lefia. En el caso de nuestro mend, realizamos el arroz bomba en una
paella con sofrito de manera tradicional y luego lo extendemos en bandejas, lo
cortamos en rectangulos y le dimos una fritura profunda para adquirir la textura
crocante clasica de este platillo y poder presentarlo en forma de tapas.
(Albarran, F. 2019)

Langostinos curados: Tecnica espafiola que realza el sabor del marisco. Esta
técnica consiste en seleccionar langostinos frescos de alta calidad
completamente frescos y sin sefiales de deterioro. Se los lava con agua fria, se
retiran las visceras la cabeza y la colay se cubre los langostinos con sal gruesa
marina y azucar. Dependiendo de la cantidad se deja reposar en frio entre 15-
40 minutos, después se los enjuaga y ya estan listos para disfrutar. El curado de
mariscos en Espafia tiene sus raices en las comunidades costeras y

originalmente este proceso surgié como un método de conservacion antes de
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que exista la refrigeracion moderna. Los pescadores y marineros desarrollaron
estas técnicas para preservar sus capturas.

o Emulsién de aji de tomate de arbol: Esta técnica fusiona la tradicion espafiola
mediterranea de las emulsiones 0 mayonesas con el sabor de una salsa tipica
ecuatoriana. El tomate de arbol es una fruta originaria de los Andes con un sabor
particular que se podria describir como &cido-dulce. La técnica de la emulsion
estd inspirada en las tradicionales mayonesas y aliolis espafioles, utilizando
como base huevo, aceite de oliva y ajo. En este caso le hemos agregado aji
criollo y tomate de arbol para recordar los sabores del aji tipico de la sierra
ecuatoriana. Primero se procesa el aji con el tomate de arbol y los ajos hasta
obtener una pasta. Después para la emulsion, se bate una yema de huevo y se
agrega poco a poco el aceite en forma de hilo para finalizar con la pasta. (Jordan,
M. 2024)

o Cremoso de aguacate: Esta técnica bastante simple consiste en triturar
aguacates con un poco de aceite de oliva, sal y jugo de limén para evitar la
oxidacion. El aguacate, originario de Meéxico y cultivado ancestralmente por
civilizaciones precolombinas como los aztecas, es esencial en la gastronomia
ecuatoriana. Ecuador es uno de los principales productores de aguacate en
Sudamérica debido a sus condiciones climaticas y geogréaficas y para los
ecuatorianos, especialmente en zonas rurales, el aguacate es parte de la dieta

tradicional.

L’hornado a la francaise: Francia y Ecuador

o Confit de pato: Esta técnica culinaria tiene sus origenes en el suroeste de

Francia, especificamente en la region de Gascufia. ElI proceso tradicional
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consiste en curar las presas del pato con sal gruesa y hierbas aromaticas para
poder extraer la humedad y concentrar los sabores. Una vez curada la carne del
pato, se lava y sumergen las presas en su propia grasa a una temperatura
relativamente baja (entre 70 y 80 grados centigrados) durante varias horas. Este
es un método de coccidn y conservacion que data de tiempos previos a la
refrigeracion y permite que la carne se cocine lentamente, volviéndose
increiblemente tierna, mientras que la piel se transforma en un crocante color
dorado y con mucho sabor. (Abautret, A. M. 2023). En el caso de nuestro mend,
sazonamos el pato con especias y sabores ecuatorianos como achiote, ajo,
cerveza y orégano para simular un hornado.

Terrina de papa andina: Esta preparacion representa la elegancia y la técnica
de la alta cocina francesa y su poder en la transformacién de ingredientes
simples. La técnica de la terrina de papa tiene sus raices en la gastronomia
tradicional de regiones como Normandia y Borgofia en donde los productos
agricolas son tratados con mucho respeto. El proceso inicia seleccionando las
mejores papas y cortandolas en laminas muy finas casi transparentes,
generalmente con una mandolina. Después, cada capa se va armando
cuidadosamente, intercalando mantequilla avellanada, papa y sal marina. Se
debe comprimir delicadamente cada capa para poder eliminar el aire y lograr
una estructura compacta y uniforme. Para finalizar, se hornea, se corta en la
formay el tamarfio deseado y se tuesta para obtener un color dorado crujiente en
los bordes. En el caso de nuestro menu utilizamos esta técnica francesa para
resaltar el sabor de la papa andina. (Scott, G. J. 1992).

Agrio ecuatoriano: Esta preparacion emblematica de la sierra ecuatoriana esta

ligada a la tradicion culinaria de provincias como Cotopaxi, Tungurahua y
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Chimborazo. El agrio acompafia tradicionalmente al hornado. Su técnica
ancestral consiste en macerar cebollas rojas finamente cortadas en jugo de
naranja agria o limon, panela y chicha. También se le agrega cilantro picado,
tomate en cubos y aji criollo. Se deja reposar por lo menos durante 30-40
minutos para concentrar los sabores y encurtir las cebollas hasta obtener un
sabor unico entre acido y dulce al mismo tiempo. En las cocinas tradicionales
serranas cada familia tiene su receta o variacion secreta del agrio que se
transmite de generacion en generacion. El agrio es ideal para cortar la grasa del

cerdo y refrescar el paladar. (El Diario. 2015)

Encocado di mare: Italiay Ecuador

o Pasta fresca: La técnica de la pasta fresca se remonta a civilizaciones muy
antiguas con origenes que cuestionan el mito de Marco Polo como Unico
introductor en Europa. Existen evidencias arqueoldgicas que sugieren que los
etruscos ya preparaban una especie de pasta de trigo en el siglo 11l antes de
Cristo. En Italia, la pasta se convirtid en un elemento fundamental de la
gastronomia durante la Edad Media en donde originalmente era un alimento de
lujo reservado para las clases més altas. Ciudades como Génova, Napoles y
Bolonia se convirtieron en los principales centros de produccion y mejora de la
técnica de la elaboracion de la pasta fresca. La elaboracion es bastante simple y
consiste en mezclar huevos y harina hasta formar una masa. Se la deja reposar
por un rato y luego se la estira y se le da la forma deseada. En cuanto a los
Tortellonis, dice una leyenda que nacieron especificamente en la regién de
Emilia-Romafa y que su forma estaba inspirada en el obligo de Venus. Varios

cocineros de la época competian por crear los rellenos mas creativos y
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elaborados utilizando ingredientes locales como quesos, carnes y verduras.
(Dickie, J. 2015). En nuestro caso, tomamos esta técnica italiana de la pasta
fresca y la rellenamos con camarén triturado, platano verde y queso para
recordar sabores de la costa ecuatoriana.

Pesto: El pesto tiene sus raices en Génova, capital de la region de Liguria al
noroeste de Italia. Su origen se remonta al siglo XVI, aunque ya existian
técnicas similares de moles hierbas y condimentos desde la época del imperio
romano. La palabra pesto deriva del término “pesta” que significa machacar o
triturar, haciendo una clara referencia al método de preparacion. Cabe recalcar
que el pesto era un alimento bastante simple realizado por agricultores y
marineros que decidian aprovechar los ingredientes frescos de su entorno como
lo eran la albahaca, el ajo, los pifiones, el parmesano y el aceite de oliva. La
primera receta de pesto que fue documentada y escrita aparece en un libro de
cocina que data del afio 1863 aunque la tradicion oral es mas antigua. La técnica
consiste en colocar los ingredientes en un mortero e irlos aplastando poco a
poco hasta formar una pasta verde llena de sabores. (Barbieri, A. 2023).
Utilizamos esta técnica tipica italiana reemplazando la albahaca por cilantro
fresco para darle la combinacion ecuatoriana.

Encocado: El encocado es una preparacion tipica de la cocina afroecuatoriana,
arraigada en la cultura gastronémica de las provincias de la costa como
Esmeraldas. Sus raices provienen del periodo colonial entre los siglos XVI y
XIX cuando las comunidades africanas esclavizadas fueron obligadas a llegar a
América. La técnica del encocado consiste en hacer un refrito con cebolla,
pimientos y ajo, extraer leche de coco fresca y cocinarla para lograr una

explosién de sabores. (Cheme, L. 2024). Decidimos agregarle mani a la salsa
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de encocado ya que el mani es bastante utilizado en la costa ecuatoriana y junto

al coco resulta en una combinacién deliciosa.

Armonia: Espafia, Francia, Italia y Ecuador

O

Mousse de queso crema ahumado: La mousse es un postre cremoso Yy ligero
gue nace en Francia. La palabra mousse significa espuma en frances. Su origen
se remonta a inicios del siglo XX, aunque las técnicas de batir los ingredientes
para crear texturas aireadas son mas antiguas. Las mousses se desarrollaron
como una innovacion culinariay fueron los chefs franceses los pioneros en crear
postres con esta textura suave y aireada utilizando técnicas de batido e
incorporacion de aire. Las primeras mousses eran generalmente de chocolate
aprovechando la popularidad del ingrediente en la reposteria europea. En la
década de 1930 el chef Antoine Charial es considerado uno de los primeros en
popularizar este postre elegante en los grandes restaurantes de Francia. La
técnica consiste en batir ingredientes como crema y huevos para incorporar aire
a la preparacion y después mezclarlos con chocolate o el ingrediente del sabor
que se desee. (Child, J., Bertholle, L., & Beck, S. 2011). En el caso de nuestro
menuU decidimos hacer una mousse de queso crema ahumado para recordar el
sabor de una tarta vasca o tarta quemada espafiola.

Bizcocho remojado en café: La técnica del bizcocho remojado en café
proviene del postre tipico italiano Tiramisu. Dice la leyenda que se remojaba un
bizcocho o galletas en café para que este postre sea estimulante y que sirva para
levantar el animo y la energia en los burdeles de la época, pues de ahi proviene
su nombre que en esparfiol significa levantame. Los historiadores culinarios le

atribuyen el origen a la region de Treviso en Véneto durante la década de 1960.
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Por otro lado, Alba Campeol, propietaria del restaurante Le Beccherie asegura
que el creador del tiramist fue el pastelero Roberto Linguanotto quien
disfrutaba de experimentar con ingredientes tradicionales como el café. A pesar
de ser un postre o una técnica relativamente nueva, rapidamente se convirtié en
un icono de la reposteria italiana y cada region del pais desarrollo su propia
version. (Ramis, S. 2024).

Crocante de macambo, mani y chocolate: Decidimos crear un crocante con
ingredientes tipicos ecuatorianos para complementar los sabores de nuestro
postre. EI macambo es un pariente cercano al cacao y es originario de las
regiones tropicales de Ameérica. En Ecuador, especialmente en zonas
amazoénicas y costeras, ha sido utilizado tradicionalmente por comunidades
indigenas. Estas comunidades lo aprovechaban tanto como alimento como en
preparaciones medicinales. (ElI Oriente. 2024,). Por otro lado, el mani,
introducido durante el periodo colonial, se adapté rapidamente a los suelos
ecuatorianos. Las provincias de Manabi y Guayas fueron fundamentales en su
cultivo, desarrollando técnicas de siembra y procesamiento que convirtieron al
mani en un producto agricola muy importante en el pais. Por ultimo, el
chocolate ecuatoriano tiene denominacion de origen mundial gracias al cacao
fino de aroma. Este cacao endémico de Ecuador se caracteriza por su sabor
anico y complejo.

Coulis de mortifio: El coulis es un término derivado del verbo francés “couler”
que significa fluir. Es una técnica culinaria francesa con raices en la
gastronomia medieval. Originalmente se utilizaba el coulis como una salsa
suave y delicada en las cocinas de la nobleza y evolucion6 de ser un método

artesanal hasta convertirse en una técnica sofisticada de la alta cocina. El coulis
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consiste en un puré fino y cernido que puede ser de frutas o verduras que se
obtiene mediante la trituracion y el tamizado de los mismos. En este menu
nosotros decidimos utilizar la técnica del coulis con mortifios. Los mortifios son
frutos nativos de los paramos ecuatorianos con una gran historia en las
comunidades indigenas de la region andina. Estas pequefias bayas oscuras han
sido parte de la dieta y la medicina tradicional de los pueblos originarios de la
sierra durante siglos, mucho antes de la llegada de los espafioles. Los Quechuas
consumian el mortifio en fresco y en infusiones y lo empleaban para tratar
diversas enfermedades como problemas digestivos y afecciones respiratorias.
El mortifio crece de forma silvestre entre los 2500 y los 4000 metros de altura
sobre el nivel del mar principalmente en las provincias de Pichincha, Cotopaxi,
Tungurahua, Chimborazo y Azuay. Hoy en dia, después de varias
investigaciones, se valora el mortifio por sus propiedades nutricionales siendo
reconocido como un superalimento rico en antioxidantes, vitaminas y
minerales. (Coba, P., Coronel, D., Verdugo, K., Paredes, M. F., Yugsi, E., &

Huachi, L. 2012).
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4. CONCLUSIONES

Este trabajo de investigacion ha explorado las fascinantes posibilidades que surgen al fusionar
la rica tradicion culinaria ecuatoriana con las sofisticadas técnicas y sabores de la cocina
europea. A través del disefio y la implementacion de un menu degustacion innovador, hemos
demostrado cémo la gastronomia puede ser un puente que conecta culturas y celebra la
diversidad. Al entrelazar ingredientes autdctonos con técnicas culinarias extranjeras, hemos
creado una experiencia gastrondémica Unica que no solo satisface el paladar, sino que también

enriquece nuestra comprension de la identidad culinaria ecuatoriana.

La exitosa ejecucion de este mend, con la venta de 228 porciones, demuestra el gran interés y
aceptacion del publico por esta propuesta gastronomica. Ademas, la calificacion méaxima
otorgada por el jurado en la degustacion es un testimonio del dominio técnico y la creatividad
de los chefs involucrados. Cada plato fue concebido como una obra de arte culinaria, donde la
técnica se combind con la pasion para crear sabores que evocan emociones y transportan al

comensal a un viaje sensorial.

Este mend es méas que una simple combinacion de ingredientes; es una expresion de la identidad
de los chefs creadores, quienes han plasmado su corazon y alma en cada bocado. Al fusionar
sus conocimientos y habilidades con los sabores de Ecuador y Europa, han logrado crear una

experiencia gastronémica inolvidable que trasciende las fronteras culturales.

La fusion gastronomica propuesta en este estudio no solo es una celebracion del pasado, sino
también una inversion en el futuro. Al promover la experimentacion y la innovacion en la
cocina, estamos contribuyendo a posicionar a Ecuador como un destino gastronémico de

renombre internacional. Ademas, esta propuesta abre nuevas oportunidades para la
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valorizacion de los productos locales, la generacién de empleo y el fortalecimiento de las

comunidades productoras.

En conclusion, este trabajo demuestra que la fusion gastrondémica es una herramienta poderosa
para preservar la herencia culinaria, promover la innovacion y construir un futuro mas
sostenible y equitativo. Al abrazar la diversidad y celebrar nuestras raices, podemos crear una

gastronomia ecuatoriana que sea a la vez auténtica y global.
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ANEXO 1: PRIMERA ENTRADA

Tapas Peninsulares

Realizado .
Andrea Diaz y Said Coba
por:
Tipo: Entrada
Porciones: 50 pax
Ingredientes: Preparacion:

Subreceta 1: Fondo de

Subreceta 1:

pato

4 ud Tomate

5 ud Dientes de ajo
3 ud Cebolla

3 ud Zanahoria

1 ud Pato

10 gr Tomillo

10 gr Romero

15 gr Pimienta

Subreceta 2: Paella

2.5 It Fondo de pato
9 ud Tomate (rallado)
5 ud Dientes de ajo
(rallado)

300 gr Pimenton
15gr Azafran

500 gr Maicena

3 ramas de Romero

En una olla grande, calienta un chorrito de aceite de oliva a fuego medio.
Agregar el mirepoix y cocina, revolviendo ocasionalmente, hasta que las
verduras estén doradas y comiencen a caramelizarse. Este proceso concentra
los sabores y aporta un color mas profundo al fondo.

Vierte agua fria sobre las verduras doradas hasta cubrir los huesos y retazos
de pato. Afiade las especias.

Lleva la olla a ebullicion a fuego alto. Una vez que el liquido rompa a hervir,
reduce el fuego al minimo, cubre la olla y deja cocinar a fuego lento durante
al menos 4 horas. Cuanto mds tiempo cocine, mas intenso sera el sabor.
Idealmente, deja que el fondo se cocine durante 24 horas para obtener un
sabor excepcional.

Una vez transcurrido el tiempo de coccion, retira la olla del fuego y deja que
se enfrie ligeramente. Cuela el fondo a través de un colador fino para

eliminar los huesos y las verduras. Desecha los so6lidos y reserva el fondo.

Subreceta 2:

En una paellera grande, calienta un buen chorro de aceite de oliva virgen

extra a fuego medio-alto. Cubre el fondo con sal gruesa. Deja que el aceite se



300 gr Aceite de oliva
3 kg Arroz bomba
Subreceta 3:

Langostinos curados

Skg Langostinos
2 kg Sal

2 kg Azucar

31t Agua

lkg Hielo

Subreceta 4: cremoso

de aguacate

3 ud aguacate
8 gr Sal
4 gr pimienta

10 gr aceite de oliva

Subreceta S: Mayonesa

de aji de tomate de

arbol

3 ud tomate de arbol
6 gr Sal

4 gr pimienta

2 ud aji rocoto

2 ud huevo

700 gr aceite girasol

100 gr aceite de oliva
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caliente y la sal se dore ligeramente, lo que aportara un sabor ahumado y
profundo.

Mezcla la sal con el aceite y anade el pimentdn, el ajo y el tomate rallados.
Cocina brevemente, removiendo constantemente, hasta que el pimenton
suelte su aroma y el conjunto adquiera un color rojo intenso. No quemes el
pimenton, ya que amargara el plato.

Vierte el fondo de pato en la paellera hasta llenarla casi por completo. Deja
que el liquido hierva a fuego alto y reduce a fuego medio. Repite este
proceso una segunda vez para concentrar los sabores.

Una vez reducido el fondo, agrega el arroz bomba y mezcla bien para que se
impregne de los sabores. Vierte mas fondo de pato hasta cubrir el arroz
aproximadamente 2 cm. Agrega el azafran.

En un recipiente pequefio, disuelve la maicena en un poco de agua fria hasta
obtener una pasta suave. Vierte esta mezcla en la paellera y cocina a fuego
alto durante aproximadamente 12 minutos, removiendo constantemente,
hasta que el arroz esté cremoso y el liquido se haya absorbido casi por

completo luego lo dejamos 5 minutos mas a fuego medio y 5 minutos mas a
fuego bajo.

Retira la paellera del fuego, coloca las ramas de romero fresco y cubre con
papel de aluminio. Deja reposar durante 10 minutos para que los sabores se
mezclen.

Una vez pasado el tiempo de reposo, extiende el arroz en una bandeja para

que se enfrie rapidamente. Una vez frio, cubre con film transparente y
congela.

Una vez que se haya congelado lo sacamos de nuestro molde y lo cortamos

en rectdngulos de aproximadamente 2.5cm de ancho y Scm de largo

Subreceta 3:

Limpia y pela los langostinos, retirando el intestino y cualquier impureza.
Enjuaga bien con agua fria y escurre.
En una bandeja grande, mezcla partes iguales de azlcar y sal. Forma una

cama con esta mezcla en el fondo de la bandeja. Coloca los langostinos sobre
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la cama de sal y aztcar, asegurandote de que estén completamente cubiertos.
Cubre con otra capa de la mezcla de sal y azlcar.

Lleva la bandeja al refrigerador y deja que los langostinos se curen durante al
menos 2 horas. Este proceso extraera el exceso de humedad y realzaré los
sabores.

Retira los langostinos del refrigerador y enjuaga suavemente con agua fria
para eliminar el exceso de sal y azucar. Coloca los langostinos en un
recipiente con agua y hielo durante 20-30 minutos para detener el proceso de
curado y enfriarlos.

Escurre los langostinos y sécalos con papel absorbente. Corta los

langostinos en laminas finas y delgadas utilizando un cuchillo muy afilado.
Subreceta 4:

Corta los aguacates por la mitad, retira el hueso y extrae la pulpa con una
cuchara. Coloca la pulpa de aguacate en una licuadora. Anade el jugo de limon,
aceite de oliva, sal y pimienta al gusto. Lictia hasta obtener una mezcla suave y

cremosa.
Subreceta 5:

Lava bien los tomates de arbol y los ajies rocoto. Retira las semillas y las venas
de los ajies, que es lo que le da el picante. Corta los tomates de arbol y los ajies
en trozos pequenos. Coloca los tomates de arbol, los ajies, la sal, la pimienta y
el diente de ajo en la licuadora. Lictia hasta obtener una pasta suave y
homogénea. En el vaso de la licuadora, coloca los huevos y comienza a batir a
baja velocidad. Mientras la batidora esta en marcha, comienza a agregar el
aceite de girasol en un hilo fino y constante. Continta batiendo hasta que la
mezcla espese y se forme la emulsion. Una vez que la mayonesa haya espesado,
agrega el aceite de oliva y la mezcla de aji de tomate de arbol. Lictia por unos

segundos mas hasta que todos los ingredientes estén bien incorporados.
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ANEXO 2: SEGUNDA ENTRADA

L.’ Hornado a la Francaise

Realizado .
Andrea Diaz y Said Coba
por:
Tipo: Entrada
Porciones: 100 pax
Ingredientes: Preparacion:

Subreceta 1: Terrina de

Subreceta 1:

papa
30 kg papa
2 kg mantequilla
15 gr Sal
750 gr mapahuira
Subreceta 2: confit de

pato
2 ud pato

3 ud Dientes de ajo
100 1t jugo de naranja
5 gr tomillo

10 gr orégano

5 gr de pimienta

15 gr comino

5 gr de cilantro

5 gr de achiote

Pelar las papas y cortarlas en rectangulos perfectos aprovechando al maximo
cada papa. Utilizar una laminadora para obtener un grosor uniforme de 2
mm. Sumergir las papas en agua con hielo para evitar que se oxiden.
Suavizar la mantequilla en una olla hasta que esta se disuelva y mezclarla
con la mapahuira hasta obtener una pasta homogénea.

Cubrir una bandeja para horno con papel encerado.

Colocar una capa de papas en la bandeja, superponiéndolas ligeramente.
Untar una capa generosa de mantequilla de mapahuira sobre las papas.
Repetir este proceso hasta terminar con todos los ingredientes
(aproximadamente 10 capas), finalizando con una capa de papel encerado.
Cubrir la terrina con otra bandeja para horno y colocar un peso encima para
compactar.

Introducir la terrina en el horno precalentado a 160°C con funcion de vapor.
La humedad dentro del horno debe ser del 100%.

Cocinar durante 20 minutos o hasta que las papas estén tiernas y ligeramente
doradas.

Retirar la terrina del horno y dejar enfriar unos minutos antes de cortar.



Subreceta 3: Gel de

agrio

11t base de agrio
7.5 gr agar gar

Subreceta 4: piel

crocante de pato

piel de pato troceada
sal
pimienta

grasa de pato

Subreceta 5: Crudités

De agrio

10 ud tomate de arbol
20 gr Sal

12 gr pimienta

2 ud aji rocoto

8 ud cebolla paitefia

3 cebolla blanca

2 1t de jugo de naranja
agria

100 gr panela

20 gr aceite de oliva
500 gr zumo de limon
15 gr de comino

20 gr de perejil

15 gr de cilantro

50 ml de vinagre blanco
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Cortar las papas en porciones individuales. Espolvorear con sal marina.

Subreceta 2:

Lava bien el pato por dentro y por fuera.

Salpimienta por dentro y por fuera al gusto.

En un mortero, machaca los granos de pimienta, comino y los dientes de ajo.
En un bol, mezcla las especias molidas con el tomillo, orégano, cilantro,
achiote y el jugo de naranja. Unta la mezcla de especias por toda la
superficie del pato, tanto por dentro como por fuera. Asegurate de que quede
bien cubierto. Introduce el pato en una bolsa de vacio. Retira el exceso de
aire y sella la bolsa.

Llena la olla del termocirculador con agua y programa la temperatura a
75°C.

Sumerge la bolsa con el pato en el agua y programa el tiempo de coccidén
para 8 horas.

Una vez transcurrido el tiempo, retira la bolsa del agua y deja enfriar el pato
en la misma bolsa durante unos 30 minutos.

Una vez frio desmenuzar el pato.

Subreceta 3:

En un recipiente pequefio, mezcla el agar agar en polvo con el agua fria.
Deja reposar durante unos 10-15 minutos, o hasta que el agar agar se haya
hidratado completamente y esté en grumos.

En una olla pequeiia, calienta la base del agrio a fuego medio. Una vez que
esté caliente, agrega la mezcla de agar agar hidratado y revuelve
constantemente con un batidor de varillas hasta que el agar agar se disuelva
por completo y la mezcla esté homogénea. Lleva la mezcla a ebullicion y
manténla durante 1 minuto, revolviendo constantemente para evitar que se
pegue. Esto activara el agar agar.

Retira la olla del fuego y deja que la mezcla repose unos minutos para que
pierda un poco de calor. Luego, vierte la mezcla en los moldes

Lleva los moldes al refrigerador y deja que el gel se solidifique
completamente durante al menos 2 horas, o hasta que tenga una textura firme

y elastica.
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Una vez que esté firme pasamos a una licuadora de inmersion y lo licuamos
hasta que tenga una textura tersa y lisa, lo pasamos por un colador y lo
ponemos en un biberon para poder emplatar.

Subreceta 4:

Con un cuchillo afilado, separa la piel del pato, tratando de dejar la mayor
cantidad de grasa adherida a la piel. Con un papel absorbente, retira el exceso
de humedad de la piel. Espolvorea generosamente ambos lados de la piel con

sal y pimienta negra recién molida.
Precalienta el horno a 160°C.

Coloca la piel de pato con la grasa hacia arriba sobre una rejilla colocada sobre

una bandeja para horno. Esto permitira que la grasa se derrita y se escurra.

Hornea durante unos 30-45 minutos, o hasta que la piel esté dorada y crujiente.

La grasa se habra derretido y la piel estara hinchada.
Subreceta S:

En un bol, combina el tomate picado, la cebolla, el aji, el jugo de naranja, el
cilantro, el perejil, el vinagre, la panela, el zumo de limon, el aceite y la sal.
Revuelve bien todos los ingredientes para que se mezclen los sabores. Deja
reposar la mezcla en el refrigerador durante al menos una hora para que los

sabores se intensifiquen.
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ANEXO 3: PLATO FUERTE

Encocado Di mare

Realizado .
Andrea Diaz y Said Coba
por:
Tipo: Plato Fuerte
Porciones: 100 pax
Ingredientes: Preparacion:

Subreceta 1: Masa

Tortellonis
2 kg de harina
16 huevos grandes
60 ml de aceite de oliva
extra virgen
10 gr aceite de achiote
10 gr de sal

Subreceta 2: relleno de

camaron con platano

verde vy queso
5 kg platano verde

3kg queso crema
10 kg camardn pelado
comino

Subreceta 3: pesto de

cilantro

1 kg de cilantro fresco

Subreceta 1:
En un bowl grande, crea una fuente con la harina.
En el centro, rompe los huevos, afiade el aceite de oliva y la sal.
Mezcla los ingredientes a mano hasta formar una masa homogénea.
Amasa sobre una superficie enharinada durante al menos 10 minutos, hasta
obtener una masa suave y elastica.
Envuelve la masa en film plastico y deja reposar en la nevera durante al
menos 30 minutos.
Divide la masa en porciones mas manejables.
Estira cada porcion en una maquina laminadora hasta obtener ldminas finas y
uniformes. El grosor ideal para tortellini es de aproximadamente 1 mm.
Subreceta 2:
Pela los platanos y cortalos en trozos medianos.
Coloca los trozos de platano en una olla con abundante agua salada y cocina
a fuego medio durante 20 a 45 minutos, o hasta que estén muy suaves.
Escurre bien y reserva.
Salpimienta los camarones y espolvorear con comino. Derrite la mantequilla
en una sartén a fuego medio y cocina los camarones hasta que estén rosados.

Reserva.



300 gr de nueces

1 litro de aceite de
oliva extra virgen
500 gramos de queso
parmesano rallado
100 gramos de ajo
Sal al gusto
Pimienta al gusto

Subreceta 4: teja de

parmesano
1 kg de claras de huevo
2 kg de queso parmesano
rallado finamente

Subreceta 5: Salsa de

encocado

3 kg de coco rallado

3 It leche de coco en lata
2 kg de cebolla paitefia
2 kg pimiento verde

1 kg pimiento rojo

30 gr sal

15 gr pimienta

20 gr comino

50 gr de ajo

100 gr de achiote en
pasta

500 gr de pasta de mani
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Una vez que los platanos y los camarones estén frios, procesa cada uno por
separado hasta obtener purés suaves.
Mezcla en un bol el puré de platano, el puré¢ de camaron y el queso crema.

Ajusta la sal si es necesario.

Subreceta 3:
Lava muy bien el cilantro bajo agua fria y escurrelo completamente.
Retira los tallos y reserva solo las hojas.
En el procesador de alimentos, coloca el cilantro, las nueces, el ajo, el queso
parmesano, una pizca de sal y pimienta.
Procesa a velocidad media hasta obtener una pasta gruesa.
Con el procesador en marcha, agrega el aceite de oliva en un hilo constante

hasta obtener la consistencia deseada.

Subreceta 4:
Separa las claras de las yemas y reserva las claras.

Asegurate de que los recipientes donde trabajaras estén completamente limpios

y secos, ya que cualquier resto de grasa puede impedir que las claras monten.

En un bol grande, mezcla las claras de huevo con el queso parmesano rallado.

Utiliza una espatula para integrar los ingredientes de manera uniforme.
Colocamos la mezcla en los moldes que necesitemos.

Hornea las tejas durante 5-7 minutos, o hasta que estén doradas y crujientes.
Retira del horno y deja enfriar.

Subreceta 5:

Coloca el coco rallado en una olla grande y cubre con agua caliente. Deja
reposar durante 10 minutos para que se hidrate. Licia la mezcla de coco y agua
hasta obtener una pasta suave. Cuela la mezcla a través de un cernidor para

extraer la leche. Reserva la leche y la pulpa.

En una olla grande, calienta aceite y sofrie la cebolla, el pimiento y el ajo hasta

que estén transparentes.
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Incorpora el achiote en pasta y cocina por unos minutos mas para liberar su

sabor.

Vierte la leche de coco casera sobre las verduras. Agrega sal, pimienta al gusto

y agrega la pasta de mani.

Lleva a ebullicion y cocina a fuego medio durante 20-25 minutos, o hasta que el

pescado esté cocido y la salsa haya espesado.

Una vez cocido, licua una parte de la preparacion para obtener una salsa mas

€Spesa y cremaosa.
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ANEXO 4: POSTRE

Armonia

Realizado
Andrea Diaz y Said Coba
por:
Tipo: Postre
Porciones: 100 pax
Preparacion:
Subreceta 1: Mousse queso crema Subreceta 1:
ahumado Hacemos la masa de gelatina, la pesamos y reservamos.
192 gr Leche Semi-montamos la crema de leche, reservamos en el frio
150 gr Azucar hasta su uso.
160 gr yemas Aparte hacemos una crema inglesa con la leche, azicar,
4 gr vaina vainilla vaina de vainilla y las yemas. Que llegue a 85 C, cuando
19 gr masa gelatina llegué a la temperatura, sacamos del fuego y
95 gr agua agregamos la masa de gelatina, no dejamos de mover
700 gr queso crema hasta que se disuelva por completo y cernimos nuestra
966 gr crema crema inglesa al bowl donde tenemos el queso crema.
Subreceta 2: Bizcocho cuchara Mezclamos bien, para que no quede ningin grumo. Al
20 unidades de yemas de huevo final agregamos en forma envolvente y en 3 partes la
375gr Azicar crema de leche
20 und Claras de huevos semi-montada.
375g Azacar Subreceta 2:
3125 gr Harina Blanquear las yemas de huevos con el primer peso de
7.5g Polvo de hornear azucar. Aparte, batir las claras y apretarlas con el segundo
peso de azucar. Fuera de la batidora, verter las yemas
blanqueadas sobre las claras batidas. Mezclar con la




Subreceta 3: cumbre de chocolate, mani y

macambo
250 gr mantequilla
250 gr azucar morena
500 gr harina
100 gr macambo
300 gr mani
100 gr almendra polvo
300 gr ch.56%

Subreceta 4:almibar de café

2.5 litros de agua
0,500 kg de café soluble
0.800 kg de azicar

Subreceta 5: Coulis de mortino

1 kg de mortifios frescos
200 gr de azucar

Subreceta 6: cremoso de chocolate

250 gr Leche
250 gr Crema
100 gr Yema
50 gr Azucar
300 gr Chocolate negro 56%
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ayuda de una espatula de goma, al mismo tiempo afadir
los polvos cernidos juntos. Verter el bizcocho sobre la

lata engrasada con papel manteca en el fondo. Hornear a

185°C. 10 a 12 Min

Subreceta 3:

En un procesador ponemos la harina y los frutos secos.
Procesamos, pero dejando pedazos de los frutos secos
algo gruesos. Luego en un bowl pesamos todos los
ingredientes juntos, menos el chocolate. Hacemos un
arenado,

horneamos a 160°C, hasta que nuestro crumble esté
dorado. Sacamos del horno dejamos

que se enfrie un poco y agregamos el chocolate
previamente picado y mezclamos, con

el calor restante el chocolate debe fundirse, Reservamos

el crumble hasta su uso.

Subreceta 4:

En una olla grande, disuelve el café soluble en el agua

caliente.

Anade el azicar y mezcla hasta que se disuelva por

completo.

Deja enfriar completamente.

Subreceta S:

Lavar los mortifios y retirar cualquier ramita o hoja.
En una olla grande, colocar los mortifios y el azucar.

Llevar a fuego medio y cocinar, revolviendo
ocasionalmente, hasta que los mortifios estén suaves y se

hayan deshecho. Esto tomara alrededor de 15 minutos.

Licuar la mezcla hasta obtener una consistencia suave y

homogénea.
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Colar la mezcla a través de un colador fino para eliminar las

semillas.

Dejar enfriar completamente antes de utilizar.

Subreceta 6:

Elaborar una crema inglesa con los primeros 4 ingredientes.
Mientras la crema esté caliente agregar al chocolate picado y

emulsionar (formando una ganache) para tener una mezcla

lisa, brillante y elastica. Perfeccionar la emulsion con ayuda
de un mixer de inmersion sin incorporar aire. Guardar en un
recipiente hermético con papel film a piel. Cristalizar 12

horas en refrigeracion.
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ANEXO 5: JUECES DE DEGUSTACION

Sebastian Navas Coordinador de la carrera de gastronomia

Damian Ramia Decano del Colegio de Hospitalidad Arte

Culinario y Turismo

Emilio Dalmau Profesor de gastronomia
Luis Santamaria Chef ejecutivo USFQ Catering
Ana Lobato Profesora de gastronomia y tutora de tesis
Mario Jiménez Profesor de gastronomia y chef ejecutivo de

San Francisco Food Service

ANEXO 6: CALIFICACION DE DEGUSTACION
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