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RESUMEN

La motivacion de esta tesis radica en conocer los productos locales que se estan utilizando
dentro de la propuesta gastrondmica que actualmente se esta viviendo en Ecuador con la vision
de revitalizar la utilizacién de producto fresco, local y de temporada, ademas de como el
conocimiento de estos productos y técnicas que se puedan aplicar a ellos se evidencia dentro
del colegio de Hospitalidad Arte Culinario y Turismo de la Universidad San Francisco de Quito
a nivel de estudiantes. Anteriormente en el Ecuador regia la tendencia de utilizar productos
extranjeros y enfoques a la cocina internacional a diferencia de una visién donde se busca
preservar la identidad alimentaria que existe en el Ecuador y la diversidad de productos que se
ofrece.

En los Gltimos afios varios restaurantes han empezado a utilizar productos nacionales que
antiguamente se utilizaban, pero han dejado de ser comercializados debido a la invasion de
productos de rapida cosecha y rendimiento. Con la vision de rescatar la utilizacion de productos
autoctonos y dar a conocer la biodiversidad y alcance gastronémico presente en el Ecuador.
Mediante entrevistas y visitas realizadas a 4 restaurantes en diferentes puntos del Ecuador
como son Quito, Saraguro, Cuenca, y Puerto Cayo.

En las entrevistas realizadas cada chef tiene su propia vision de la gastronomia ecuatoriana y
el mensaje que se busca transmitir mediante la misma. Entre las similitudes que comparten esta
la de preservar y potenciar la utilizacion de producto nacional que en muchas instituciones a
nivel nacional no se consigue ensenar. Mediante este tipo de trabajo se busca potenciar y
revitalizar la gastronomia ecuatoriana y la relacion entre chef y proveedor. Esta esuna relacion
que de acuerdo a los chefs se ha ido perdiendo y en la actualidad son pocas las personas que se
encuentran informadas sobre el lugar de origen de los alimentos que se consume.

En base a las entrevistas realizadas también se logra determinar un criterio en comin de los
chefs, que habla sobre la formacién que se estd dando a los estudiantes de gastronomia
actualmente. En el Ecuador los institutos y universidades que ofrecen esta carrera tienen un
enfoque direccionado mas hacia la comida internacional que a conocer sobre los productos que
ofrece el Ecuador y la versatilidad que los mismos poseen.

Palabras clave: autoctono, Ecuador, biodiversidad, enfoque, formacion, gastronomia,
versatilidad



ABSTRACT

The motivation behind this thesis lies in getting to know the local produce that is being used
within the culinary movement this is Ecuador is currently undergoing and how the knowledge
of these products and techniques is present within faculty and students of University San
Francisco de Quito specifically within the School of Hospitality, culinary arts and Tourism. In
the past the culinary tendency that was present in Ecuador was to use foreign ingredients and
a focus to teach mostly international cuisine, unlike the vision that is currently spreading to
preserve the culinary identity that Ecuador has and get to know the diversity of produce that
are available.

In the last years, several restaurants have started using local produce that had been used in the
past but has been slowly dying out due to the fact many farmers prefer to grow product that
offer a faster harvest time as well as a higher yield. These restaurants have the vision of
rescuing the use of national produce and making the knowledge of Ecuadorian cuisine and its
biodiversity available to others. This knowledge was obtained through a series of interviews to
chefs from 4 restaurants in different cities such as Quito, Saraguro, Cuenca, and Puerto Cayo.
In the interviews that took place each chef has his own vision of the Ecuadorian culinary scene
and the message each of them tries to convey through their food. Amongst them the chefs
several similarities arose but one of the main ones is the preservation and utilization of
indigenous produce that many institutions within Ecuador fail to teach about. Through this type
of work the chefs are looking for a way to revitalize and empower the use of local products as
well as encourage chefs and owners to create a bond with their farmers and suppliers.
According to the chefs this is a relationship that has become less practiced in the last years and
many chefs are not aware of how the produce they receive gets to its final destination or how
it was harvested.

Based on the interviews there is one common denominator that pops out and it is the fact that
the formation that is being given to culinary students in Ecuador doesn’t show students the
value and pride behind the culinary heritage of the country in question. In Ecuador institutes
and universities offer culinary careers that are focused mostly on international cuisine and
produce rather than getting to know the biodiversity and versatility that is available.

Key words: National, Ecuador, biodiversity, focus, formation, culinary, preservation
versatility
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1. INTRODUCCION

En el Ecuador actualmente existen varios restaurantes que tienen como objetivo la utilizacion
de ingredientes locales junto con las buenas practicas de manejo de dichos ingredientes
teniendo en cuenta su disponibilidad, versatilidad y manejo responsable. La tesis presente
tiene como objetivo dar a conocer la mision de los restaurantes y su percepcion de la
gastronomia y ensefianza en el Ecuador ademas de los ingredientes nacionales utilizados en 4
restaurantes que comparten la vision de rescatar y revitalizar la cocina ecuatoriana y la
utilizacion de producto fresco y local como son Nuema en Quito, Shamuico en Saraguro, Dos
Sucres en Cuenca, BocaValdivia en Puerto Cayo. En el Ecuador el enfoque otorgado a la
gastronomia internacional junto con las influencias extranjeras ha hecho que disminuya la
investigacion y utilizacion de los productos del Ecuador. El ecuador en la actualidad es uno
de los paises considerados como mega diversos (Morillo, 2006) lo cual otorga una gran
posibilidad dentro de la gastronomia al tener una oferta alimenticia variada. En la antigiiedad
en el Ecuador podria encontrar una variedad inigualable de alimentos y productos propios del
Ecuador, pero en los Ultimos afios se han ido perdiendo debido a una erosion genética que se
ha dado por motivos como es la inclusion de monocultivos y la falta de incentivo estatal a la
agricultura. (Morillo, 2006). Es por estos motivos y mas como es la inclusién de una mayor
variedad de alimentos en la dieta cotidiana de los ecuatorianos (Contreras, 2019), que esto
restaurantes y mas en la actualidad comparten la mision de rescatar la utilizacion de producto
nacional y revitalizar la cocina ecuatoriana para que llegue a ser reconocida a nivel
internacional, ademas de mostrar la variedad de productos que en Ecuador se puede

conseguir y utilizar. Estos restaurantes buscan promover el uso de materia prima local y



demostrar la versatilidad de combinaciones y presentaciones que se puede otorgar a estos
productos utilizando mezclas de técnicas y sabores. Los chefs de estos restaurantes buscan ir
mas alla de suplir una necesidad fisiol6gica adentrandose en las comunidades donde se
consiguen los productos para crear una relacion directa con sus proveedores y saber de dénde
vienen los productos que se sirven a sus comensales.

Este tema es de relevancia en el Ecuador actualmente debido a los movimientos que se estan
presentando como es SlowFood que busca cuidar y preservar la identidad y patrimonio
alimentario del Ecuador, ademas de promover la investigacion e involucracién con
programas de sustentabilidad y cuidado de productos nacionales entre estudiantes y
profesionales de la gastronomia. Otro factor relevante es la educacion que se imparte a
estudiantes de gastronomia y el conocimiento que los mismos tienen sobre la diversidad de
productos que ofrece el Ecuador y las distintas aplicaciones que se les puede dar. La
educacion culinaria en el Ecuador en los Ultimos afios ha cambiado a una vision que busca

rescatar la identidad culinaria del pais.



2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo General

Analizar la nueva propuesta gastronémica que busca la revitalizacion de producto y cocina

ecuatoriana y su ensefianza en la Universidad San Francisco de Quito.

2.2 Objetivos Especificos

Indagar en la vision y misidn que poseen 4 restaurantes del Ecuador que buscan
revitalizar la cocina y producto ecuatoriano y los menus que emplean dentro de sus
restaurantes y la relacion con proveedores, junto con la vision que comparten los
chefs de cada restaurante sobre la educacién de cocina y producto ecuatoriano dentro

de institutos y universidades.

Elegir 4 productos de los empleados en los menUs de cada restaurante y elaborar una
ficha técnica sobre sus cualidades, nombre cientifico, ubicacion y la preparacion

empleada.

Evaluar la percepcion de estudiantes de quinto semestre en adelante de gastronomia
dentro de la Universidad San Francisco de Quito con respecto a la importancia y
ensefianza que se otorga a producto y cocina ecuatoriana dentro de la Universidad San
Francisco de Quito junto con el conocimiento que tienen de los restaurantes

investigados junto con 6 productos utilizados dentro de estos restaurantes.
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3. METODOLOGIA DE INVESTIGACION

3.1 Marco Metodoldgico

En la investigacion presente se buscara analizar la vision que tienen estos 4
restaurantes ubicados en distintas regiones del Ecuador y la adaptabilidad a su entorno
y los productos que se ofrecen en el area y como utilizan ingredientes nacionales que
han sido relativamente olvidados y les otorgan una nueva presentacion. Este tema se
enfoca en la calidad, disponibilidad, versatilidad y adaptabilidad que poseen estos
restaurantes con los ingredientes que utilizan y transforman. Esta investigacion mas
alla de una recopilacion de ingredientes autéctonos busca dar una nueva luz a las
propuestas culinarias que estan emergiendo en el Ecuador y como las mismas pueden
llevar a una mayor creatividad e incentivo de investigacion dentro de los estudiantes
del Colegio de Hospitalidad Arte Culinario y Turismo

El primer paso que se tomo fue elegir entre varios restaurantes aquellos que
promuevan la utilizacion y rescate de productos locales que se han ido perdiendo a lo
largo de los afios especialmente por los monocultivos y falta de concientizacién sobre
la diversidad culinaria en el Ecuador. Un ejemplo de esto podemos encontrar dentro
de la comunidad Achuar donde solo ahi se cultiva mas de 100 variedades de yuca
(Varea et al.,1997) Se consultara adicionalmente a estudiantes de la Universidad San
Francisco de Quito sobre el conocimiento que tienen de dichos restaurantes y sus
propuestas alineadas a la preservacion de la identidad alimentaria del Ecuador.

Se realizara una visita personal a cada uno de los restaurantes donde se llevara a cabo
una entrevista semi abierta a los chefs con 11 preguntas sobre la vision que tienen,

productos que utilizan y lo que esperan del futuro de la gastronomia ecuatoriana junto
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con su opinidn de la ensefianza de producto y cocina local y responder a los objetivos
especificos planteados. Una vez obtenida esta informacién se realizara un contraste
con el conocimiento que tienen los estudiantes de los mismos temas mediante
encuestas de opcién multiple y respuesta libre.

Como Antecedentes podemos observar las investigaciones que se han realizado sobre
la diversidad alimentaria que el Ecuador ofrece en base a su region y temporada junto
con las cualidades organolépticas de dichos alimentos. Entre ellos donde se denota la
importancia de los alimentos locales no solo en el &mbito de restaurantes sino también
nutricional y la importancia que tienen las empresas y monocultivos en la perdida de
estos alimentos, como consta en la declaracion de Atitlan, Guatemala, de (abril de
2002), que habla del derecho a la alimentacion “La imposicion de los modelos
industriales por parte de los gobiernos, particularmente en la agricultura
industrializada de monocultivos que causan la erosion de la diversidad genética y la
consecuente pérdida de nuestras semillas, especies y razas de animales que solo
empobrecen nuestras tierras, generando la emigracion creciente de miembros de
nuestras comunidades a las urbes en busca de trabajo que no existe, y la adopcion de
modelos ajenos de mercados que nos imponen alimentos que no nos nutren, sino que
nos causan enfermedades y todo tipo de problemas de salud y desarrollo fisico de
nuestros nifios.” Ademas, cada uno de estos restaurantes lleva a cabo un proceso de
investigacion, recopilacion y pruebas para poder entender como funcionan los
alimentos que van a utilizar en sus preparaciones. El eje central de esta investigacion
se basa en recopilar por qué fueron creados dichos establecimientos y que es lo que
buscan al preservar y utilizar la diversidad de productos que él Ecuador tiene para

ofrecer junto con el mensaje que se busca transmitir a sus comensales y como la
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nueva generacion de chefs que se forman en la USFQ tienen conocimiento de dichos
productos y sus aplicaciones dentro del campo laboral o académico.

En esta tesis se buscara, ademas, identificar la motivacion de los chefs a tener estas
propuestas gastronémicas junto con lo que buscan conseguir de las mismas. Existe
poca investigacion con respecto a este movimiento de restaurantes que buscan
proteger y revitalizar la utilizacion de productos nacionales, ya que el rescate y
utilizacion de productos locales dentro del Ecuador no solo promueve mayor
conocimiento de la variedad agricola en Ecuador sino que también mejora la dieta de
las familias al incluir mayor variedad de alimentos, fortalece a los pequefios
agricultores y contribuye a generar una mayor percepcion de identidad nacional, y
autovaloracion y preservacion de nuestras culturas locales.(CEPAL, FAO,
IICA.,2009). Es importante el conocimiento de dicha propuesta entre las nuevas
generaciones de Chefs y es junto con la percepcidn que tienen de la ensefianza
actualmente y lo que los estudiantes de 5to semestre en adelante opinan con respecto
a la ensefianza de producto y cocina local en la Universidad San Francisco de Quito
ya que mediante la gastronomia se puede llegar a conocer la historia de un pais, como
se aprovechan los recursos e incluso medir la influencia de diferentes culturas dentro

de la gastronomia actual ecuatoriana.
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3.2 Revision Bibliografica

En esta tesis se utilizara principalmente la informacion recopilada de las entrevistas a cada
chef para conocer la situacion de cada restaurante, sus productos y el propésito que tienen
detras de sus restaurantes junto con su vision respecto a la educacién de gastronomia en el
Ecuador, ademas de la percepcion de los estudiantes con respecto a la ensefianza de estos
productos y propuesta dentro de la carrera de gastronomia de la Universidad San Francisco
de Quito. La vision de usar las encuestas y entrevistas es para basar la investigacion en la
informacidn recopilada actualmente y medir la percepcion y aceptacion que tienen los
estudiantes de esta nueva propuesta junto con el interés que se muestra en incursionar dentro
de la cocina ecuatoriana y utilizacion de producto local. Una vez realizado el andlisis e
investigacion de cada restaurante utilizando como referencia El pan de América escrito
originalmente en 1997 por Estrella, Eduardo. Este texto se utilizara para recopilar la
informacidn de los productos seleccionados de cada restaurante y analizar sus propiedades.
Este es un libro a utilizar ya que dentro del mismo se encuentra la importancia y origen de los
alimentos seleccionados ademas de contar con la visién de la necesidad de crear una vision
propia de la alimentacién en Ecuador y la concientizacion de los productos que existen aqui
(Estrella, pag.9).Junto con la informacion proporcionada de por el Ministerio de Cultura 'y
patrimonio se proseguira a crear un informe organoléptico de los productos utilizados junto

con la disponibilidad y sitio de obtencién de cada alimento.
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4. ANALISIS

4.1 Nuema

Nuema es un restaurante ubicado en el centro de Quito bajo el chef Alejando Chamorro.
El nombre Nuema proviene del nombre de los 3 hijos de Alejandro y Pia, su esposa, los hijos
son Nuria, Emilio y Martin. Nuema trae consigo una vision que es la necesidad de fomentar
la identidad dentro de la gastronomia en Ecuador. Los paises vecinos al Ecuador como son
Perd y Colombia han tenido un crecimiento en cuando a valoracion de identidad
gastronoémica significativo en los Ultimos afios. En conjunto con la visién de Nuema dentro
de la gastronomia ecuatoriana se debe fomentar el trabajo con ingredientes locales y en el
caso de ser posible verificar la trazabilidad de los mismos. La cocina ecuatoriana es una que
tiene gran variedad de técnicas y productos y que al aplicarle técnicas vanguardistas puede
ser una cocina que llegue a ser apreciada inicialmente por la region para luego llegar a ser
reconocido a mayor escala.

El tipo de cocina que emplea Nuema es una de vanguardia con la utilizacién de
producto local que busca llegar a la memoria de los comensales mediante la reinterpretacion
de platos ecuatorianos que evocan emociones al llevarlos a los momentos donde solian
disfrutar de estos sabores. EI men( que se utiliza es uno que varia en base a la temporada y
disponibilidad de productos por parte de los proveedores. Adicionalmente, al momento de
establecer un men( los productos pasan por un proceso de investigacion en la cual se busca
una forma diferente de presentar el producto cambiando en ocasiones su textura, pero
manteniendo el sabor que originalmente este producto tenia. Ecuador es un pais donde la
diversidad de productos facilita la implementacién de muchas técnicas que se van
aprendiendo mediante el recorrido gastronémico que se realiza. El sabor de la memoria es un
factor determinante dentro del menu que se desarrolla en Nuema ya que esto es lo que

diferencia a la cocina ecuatoriana de la de paises vecinos, los sabores que han sido
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transmitidos de manera empirica de generacidn en generacién y el parecido que tiene entre si
y como se conllevan los productos ecuatorianos es lo que hace Unica a la cocina ecuatoriana.
En el Ecuador la alimentacion durante los Gltimos afios de acuerdo con Nuema no ha
variado mucho, pero los monocultivos se han vuelto cada vez parte mas importante de la
alimentacion y principalmente de la economia de los agricultores y es dificil cambiar la
utilizacion de monocultivos por estos y otros motivos. (Chamorro, 2019). Uno de los
principales problemas que se halla con los monocultivos es la depredacion de especies
nativas, de Iespecies nativas, que pertenecen a un ecosistema o area especifica y se da de
forma natural gracias a las condiciones atmosféricas existentes,(Guerrero, 2012) ] del
Ecuador y es por ello que en la actualidad restaurantes como Nuema estén buscando rescatar
y utilizar los ingredientes que se hallan cerca entre si y en las comunidades para crear un
plato y un mend balanceado de lo que tenemos cerca. Como chefs y estudiantes de
gastronomia en el Ecuador deben ser precursores de restaurar la utilizacion de este tipo de

productos pese a la dificultad presentada por entes econdmicos.

Como chef la relacion con los proveedores es esencial ya que ellos facilitan el producto para
trabajar, un ejemplo es que sin papas no se podria representar un paramo andino. El trato que
han recibido en Ecuador los agricultores en muchos casos no es justo ya que deberian tener
un mayor protagonismo al ser base de la cadena de valor alimentaria y se debe cambiar ello,
pero es un proceso largo en la que se involucra la razén social de lo que sucede en el
Ecuador. En la actualidad Nuema cuenta con una importante relacién conl productores de
Imbabura y otras partes del ]Ecuador para garantizar la calidad del alimento que se utiliza y
en caso de compras de emergencia se va a mercados locales con los cuales ya se tiene una
relacion con los vendedores. Al momento de elegir un proveedor Nuema toma en

consideracion la trazabilidad de los ingredientes que va a utilizar y la minimizacion de dafio
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ecolégico en donde los alimentos han sido cosechados y la pasion que tienen por lo que
realizan. Un factor de igual manera determinante viene a ser la responsabilidad y honestidad
que tienen los proveedores a la hora de la entrega y consistencia del servicio Nuema
considera el apoyo a pequefios agricultores bastante importante dentro del ecuador, pero de
igual manera es complicado “Uno suefia con lo romdantico, pero esto no siempre es practico”
(Chamorro, 2019). Uno de los problemas con proveedores pequefios y productos de baja
utilizacion es que cuando el mismo se populariza debido a la baja oferta y creciente demanda
se depreda la produccion que tenia ya que en muchos casos los productores no saben cémo

crecer para suplir la demanda que tiene dicho producto.

En base a la experiencia de Alejandro en el Ecuador ha cambiado bastante el panorama con
respecto a la revalorizacion de la cocina ecuatoriano y ha aumentado la ensefianza de
gastronomia y producto local en los Gltimos 15 afios. La ensefianza de cocina ecuatoriana en
institutos y universidades ha tomado un giro de 180 grados y se ve una mayor importancia en
valorar lo nuestro en la actualidad junto con la ayuda de grupos como son guardianes de la
semilla y Slowfood.

Nuema es un restaurante que tiene una trayectoria corta dentro del Ecuador, pero de igual
manera ha creado los cimientos de lo que vendria a ser uno de los precursores de la
revitalizacion de la cocina ecuatoriana en la actualidad. Nuema tiene un enfoque de cuidar y
respetar a los productos que se utilizan buscando aprovechar sus cualidades y entregar en
cada plato una experiencia a sus comensales que los transporte a los sabores que tienen de la
infancia en una presentacion vanguardista. Nuema es uno de los restaurantes que en la
actualidad ha ido creando relaciones con sus proveedores debido a la importancia que existe
de preservar nuestros alimentos y tener conocimiento de que es aquello que se esta poniendo

en los platos y los procesos que ha tenido que llevar para llegar a su resultado final.
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4.1.1 MENU Degustacion

Temporada Febrero

e ler tiempo: Gelatina de Kombucha, sopa de Ataco, nibs de cacao, almendras y

hojas de menta que ayudan a abrir las papilas gustativas.

e 2do tiempo: Ceviche Jipijapa con Leche de tigre con mani, camardén, cebolla

curtida, gelatina de Borojo y torrejas de remolacha




3er tiempo: Llama curada con callambas, puré de Kale, arvejas de temporada,

chips de kale y yema curada

4to tiempo: Locro Chino con Espuma de leche, mapa huira de hongos, queso

fresco, papa chaucha, paico deshidratado y polvo de callambas

5to tiempo: Reconstruccion de Encocado, Wahoo como proteina, quenelle de
maduro y holandesa de maduro, oxalis para acidez y salsa de encocado con sal

prieta y 7 manies junto con coco deshidratado

18
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e 6to tiempo: Cochinito de la casa en Sous Vide 48 horas 65-80 grados, demi-glace

y gel de maiz morado, mashua y rosa encurtida, gel de rosas

e 7mo tiempo: Turrdn de arveja junto con crumble de coca y helado de moringa

con manzana impregnada en manzanilla y miel. (Anexo 7)
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4.1.2 Fichas Técnicas

llustracion 1Moringa, Eric Oteng, 2004, https://www.africanews.com/2018/04/30/the-numerous-benefits-derived-from-the-
moringa-tree/

e Nombre Comercial: Moringa

e Nombre cientifico: Moringa Oleifera

o Familia: Moringaceae Martinov

e Ubicacidn: Climas Tropicales y subtropicales

e Vitaminas y Minerales: Zinc, Vit. C, Vit. B6, Vit. A, Vit. E.
o Ultilizacion: Fines medicinales y culinarios

e Preparacion realizada: Helado de Moringa

4™\
¢ R
- .
llustracion 2Ataco, Lissette Torres, 2014, http://vivirecuador.com/blog/925/sangorache

o Nombre Comercial: Ataco o Sangaroche
e Nombre cientifico: Amaranthus Quitensis

e Familia: Amaranthaceae


http://vivirecuador.com/blog/925/sangorache
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e Ubicacion: Suelos pobres o ricos en zonas tropicales, valles y zonas altas.

e Propiedades: Alto en proteina y medio en grasas

e Utilizacion: limpiezas del organismo, colorante, usos culinarios

e Preparacion realizada: Se extrae la coloracién del ataco para crear una sopa del

mismo.

! \f\‘
: /77 AN VYA th g
lustracion 3 Llama, Jagger,2017, https://www.telegraph.co.uk/news/2017/05/08/forget-leaves-line-llamas-line-delay-trains-
kent/

o Nombre Comercial: Llama

o Nombre cientifico: Lama Glama

e Ubicacion: Principalmente en la region Andina

e Propiedades: Alto en proteina y aminodacidos, acidos grasos, vitaminas y minerales
e Utilizacion: Transporte, industria textil, abono, industria alimenticia.

e Preparacion realizada: Llama curada

.'4

|
llustracion 4Mashua, foodnewslatam, 2016, https://www.foodnewslatam.com/paises/89-peru/5841-beneficios-mashua-
agricultores-salud.html



https://www.foodnewslatam.com/paises/89-peru/5841-beneficios-mashua-agricultores-salud.html
https://www.foodnewslatam.com/paises/89-peru/5841-beneficios-mashua-agricultores-salud.html

Nombre comercial: Mashua

Nombre cientifico: Trompaelum tuberosum

Ubicacién: Ecuador, Per(, Bolivia especialmente regiones con de gran altura.
Propiedades: Alto contenido hidrico, posee Vit. A, Vit. By fibra

Utilizacion: Tratamiento enfermedades del higado y usos alimenticios.

Preparacion realizada: Mashuas encurtidas.

22
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4.2 Shamuico

El siguiente restaurante a analizar consta de Shamuico espai gastronémico a cargo de Samuel
Ortega, el mismo esta ubicado en Saraguro, en la provincia de Loja. El local donde esta
ubicado Shamuico una casa patrimonial en L que busca apoyar musica, arte y cultura local de
manera que Saraguro siga creciendo y promoviendo su cultura al resto del pais. El origen del
nombre viene del Quichua en donde shamui quiere decir vengan, donde se invita a conocer la
propuesta y el Ico debido a Cristina Ortiz esposa de Samuel y Ortega Cartucho la familia de
Samuel. La adicion de espai gastronémico viene del catalan para espacio gastronémico, ya
que mas alla de restaurar energias como es el proposito original de los restaurantes se busca
crear una experiencia diferente para los invitados. Shamuico es un proyecto familiar,
comunitario y de Saraguro que busca promover la parte vivencial de quien va a visitar este
pueblo. Saraguro al ser un pueblo indigena busca que la gente que visita Saraguro vea la vida
que se lleva a cabo diariamente y se conozca las comunidades aledafias que interaccionan con
este pueblo. El concepto de este restaurante es promover el producto local y utilizar lo que se
consigue en los alrededores y elaboraciones aprendidas durante el trabajo de cocina
realizando una cocina diferente que busca siempre dar lo mejor en cada plato.

Las principales influencias que encontramos en Shamuico provienen de la cocina de memoria
lo que se ha probado y vivido junto con técnicas que se han conseguido en el recorrido
gastronomico de Samuel uniendo la experiencia en el extranjero con la pasion por lo
nacional. Botting es un restaurante al norte de Espafia que posee 1 estrella Michelin y se
trabaja producto local con raices de la zona y propuesta vanguardista lo cual es la vision que
comparte Samuel y busca conseguir a través de producto y cocina ecuatoriana.

Shamuico busca promover lo nuestro y que sea mayor el conocimiento de la biodiversidad
ecuatoriana pero que lo mismo no se quede Unicamente en un restaurante sino impulsar a que

se utilice lo mismo en casa ya que en pueblos pequefios la alimentacion es un gran problema
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y busca revitalizar el cultivo y como cultivar de manera responsable las tierras y no perder la
biodiversidad que posee el ecuador. En Saraguro ejemplo existié escasez de pollo y
sobrepoblaciéon de cuy debido a la alimentacién que se posee en parte rurales y Shamuico
adopta el cémo hacer que la gente se interese en otro tipo de productos que pueden ser parte
de su dieta cotidiana y los mismos no se pierdan. Saraguro, significa Sara= maiz y Guro= oro
0 gusano y se conoce como la tierra del maiz (Ortega,2019), pero son pocas las personas
dentro del Ecuador que tienen conocimiento de esto debido a la falta de investigacion e
interés por conocer lo nacional.

En la elaboracion de menUs y seleccion de ingredientes se toma en consideracion que los
mismos sean de temporada. Dentro del ment de Shamuico Unicamente se denota la proteina o
ingrediente principal que se va a utilizar ya que las guarniciones van cambiando en base a la
disponibilidad de producto y técnicas decididas a emplear. En la época de marzo como
ejemplo Shamuico tiene un enfoque hacia lo que son los chacras mas frescos e ingredientes
como achogchas, habas, porotos, alverja seca y se cada provecho de los ingredientes
dependiendo el estado natural en el que se hallen en el momento. Shamuico cuenta con su
propia granja a 15 minutos de las instalaciones donde cuenta con variedad de animales. Al
contar con su granja el restaurante certifica como el animal ha sido criado en qué condiciones
y con que ha sido alimentado. En base a su tiempo de vida se sacrifica a los animales como es
cerdo entre 4-5 meses, gallinas 7-9 meses, pollos 3 meses, ternero 4-7 meses y pato 3 meses.
Mediante este proceso de seleccion se asegura que el animal se halle en el mejor estado y su
carne de igual manera, ademas siempre que un animal se sacrifica por respeto al mismo se
utilizan todas las partes en distintas preparaciones generando asi mayor versatilidad dentro de
su mend. El respeto hacia los productos de igual manera va mas alla pues también concierne
el conseguir alimentos locales, del area y que no estés fuera de temporada de esta manera

promoviendo una mejor utilizacion y menor desperdicio de los productos y utilizando los
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ingredientes que la tierra otorga cuando otorgue. Dentro de Shamuico tienen gente encargada
de la promocion de huertas y productos como ejemplo, la papa de achira lo que se busca es
que se siembre mas del producto que se va a utilizar en la temporada y promover que no se
compre en cantidad sino en calidad las guarniciones.

La relacién que se tiene con los proveedores es importante, pero de igual manera depende en
donde estés ubicado la propuesta que ofrezcas en base a los productos que se pueden
conseguir maximizando la calidad entregada a los comensales. No se adapta a todos el
romanticismo de tener una cocina consciente con la comunidad. Debido a que Saraguro es
pueblo y tiene gran conexién con comunidades aledafias otorga la facilidad de acceso a
producto local, de igual manera, al ser un pueblo con afluencia de turistas tiene una propuesta
que ofrecer a diferencia de una capital donde el enfoque esta principalmente en comer, pagar
e irse. La ubicacion en esta ocasion otorga la accesibilidad a lo préctico y romantico de una
cocina ecuatoriana de vanguardia sustentable y no se puede adaptar a todo lado y en muchos
casos varios restaurantes promocionan la utilizacion de producto local y trazabilidad, pero
siendo nada mas que un enfoque de marketing que en la préactica resulta completamente falso.
La nueva propuesta de la revitalizacion de la cocina ecuatoriana segun Samuel empezé hace
5 afios en Ecuador y en la actualidad existe una red de cocineros y amigos que busca
promover esta vision de revitalizar la cocina ecuatoriana pero siempre con cuidado ya que no
siempre es verdad lo que se promueve y debido a la mala promocién de algan restaurante que
predique esta filosofia puede traer consecuencias para los demas restaurantes dentro de esta
nueva propuesta. El Ecuador va por buena direccién en este ambito, pero se halla retrasado a
diferencia de paises como Espafia donde esto comenz6 en los afios 80. Es un cambio de
transicion y revitalizacion en Ecuador. Varios restaurantes en Ecuador han empezado a optar

por la utilizacién de sus raices quichuas dentro de sus nombres y menus, pero en varios casos
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desconocen el verdadero significado de lo mismo que promueven y se busca dar un mensaje
claro a la gente y buscar no engafiar a los comensales.

Los institutos y universidades en Ecuador juegan un rol importante debié que la educacion
debe empezar por lo ecuatoriano y promover lo nuestro. En Espafa por ejemplo en 2 afios de
estudio se ve cocina local mas no cocina extranjera debido a la creencia en potencializar el
turismo y realzar las cualidades que tiene cada zona especifica. Lo inicial es motivar al
estudiante a aprender las raices que tiene y luego de ello aprender cocina extranjera y saber
cual es el objetivo en mente que se posee. Saber en qué estado utilizar y que se puede hacer
con la variedad de productos ecuatorianos. Demostrar la realidad que mas que una carrera la
gastronomia es un oficio de mucha dedicacién y transmitir esta idea. Ecuador la motivacién
la estudiante y el contacto directo con la experiencia de cocina es algo que carece
actualmente ya que dentro de muchos institutos y universidades no tienen el contacto real con
la presion de cocina y la habilidad y agilidad que se debe tener dentro de la cocina.
Estudiantes de gastronomia deberian de igual manera enfocarse mas en salir a comer y
conocer lo que se ofrece, la experiencia y las tendencias que actualmente se hallan dentro del
Ecuador.

Shamuico es uno de los pocos restaurantes fuera de ciudades centrales que estan buscando
revitalizar la gastronomia ecuatoriana con una propuesta sustentable y vanguardista que
busca maximizar el aprovechamiento de los ingredientes disponibles y reactivar las
emociones que tenian sus comensales en su infancia al degustar estos platos en la actualidad.
La visidn con respecto a la educacién indica que la importancia de una profundizacion en la
ensefianza de cocina y producto ecuatoriano es algo fundamental que se necesita profundizar
para poder tener un mayor desarrollo dentro de la cocina ecuatoriana y llevar a la misma a un

nuevo nivel culinario.
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4.2.1 Menu Degustacion.

Bebidas:
e Agua con infusion de rosas
e Mojo-Chicha: Chicha con menta, limdn y macerado
e Vino Tinto

e Vino Blanco

Platos:

e lera Entrada: Crujiente de Camote con crema de queso de Saraguro

e 2da entrada: Corviche con cerdo
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3er tiempo: Crema de nabo con frejoles de temporada

6to tiempo: Langostino con cebada pie de cerdo, cebada, achogcha y puré de

zanahoria y zapallo

7mo tiempo: Trucha en salsa de zapallo con pepino dulce, salsa de ajo y bufiuelos de

platano verde, espuma de limén y crujiente de machica.

8vo tiempo: Cerdo de la purita con platano maduro, bufiuelo de mote, crujiente de

quinoa, aguacate, demi-glace y curtido de remolacha.
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10mo tiempo: Mousse de coco, sopa de guanabana y pifia macerada en remolacha.

F

11vmo tiempo: Chocolate con esponja de chocolate y helado, brownie con semilla se

sambo y crujiente de chocolate con sal prieta de chocolate. (Anexo 16)



30

4.2.2Fichas Técnicas.

llustracién 5Guarapo, Layne Lieberman, 2015, https://www.worldrd.com/sugarcane-juice/

Nombre Comercial: Guarapo

Elaboracion: Destilacion de cafia de azicar

Ubicacién: Varia segun la region se presenta en América
Propiedades: Bebida alcohdlica rica en carbohidratos
Utilizacion: Bebida y limpiezas ancestrales

Preparacion realizada: Granizado de guarapo

llustracién 6Machica, El Telégrafo, 2015, https://www.eltelegrafo.com.ec/noticias/familiando/1/la-machica-un-alimento-
sabroso-nutritivo-y-saludable

Nombre comercial: Machica
Nombre cientifico: Machka o Mashka

Familia: Cebada

Ubicacién: Originario de Sudamérica en la parte de Ecuador centro sierra en su mayoria.


https://www.worldrd.com/sugarcane-juice/
https://www.eltelegrafo.com.ec/noticias/familiando/1/la-machica-un-alimento-sabroso-nutritivo-y-saludable
https://www.eltelegrafo.com.ec/noticias/familiando/1/la-machica-un-alimento-sabroso-nutritivo-y-saludable

Propiedades: Vitaminas grupo B, acido félico, Vit. K, Magnesio, Fosforo, Yodo, Hierro,
Cobre, Zinc

Utilizacion: Regula Colesterol, protege piel y drganos internos, tonico cardiaco y usos
alimenticios.

Preparacion realizada: Papel de machica

llustracion 7Achogcha, Lucia Vasconez, 2016, https://www.ultimasnoticias.ec/noticias/30182-deliciosas-achogchas-
salteadas.html

Nombre Comercial: Achogcha

Nombre cientifico: Caigua

Familia: Caygua

Ubicacion: Originaria de América se halla en climas himedos y célidos.
Propiedades: Vit. C, Calcio, Hierro, Selenio

Utilizacion: tratamiento de hipercolesterolemia y otitis, usos gastronémicos

Preparacion realizada: polvo y achogcha glaseada
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https://www.ultimasnoticias.ec/noticias/30182-deliciosas-achogchas-salteadas.html
https://www.ultimasnoticias.ec/noticias/30182-deliciosas-achogchas-salteadas.html
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llustracion 8Mote, Gustavo Marquez, 2018, https://www.elpaisonline.com/index.php/sociales-2/item/284741-el-mote-en-la-
dieta

Nombre Comercial: Mote

Nombre cientifico: Zea Mays

Familia: Graminea

Ubicacién: Regidn norte y sur de Ecuador y Peru

Propiedades: Carbohidratos, Proteinas, Calcio, Hierro, Tiamina, Riboflavina, Niacina
Utilizacion: Alimentacion

Preparacion realizada: Bufiuelos de mote


https://www.elpaisonline.com/index.php/sociales-2/item/284741-el-mote-en-la-dieta
https://www.elpaisonline.com/index.php/sociales-2/item/284741-el-mote-en-la-dieta
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4.3 Dos Sucres

Dos Sucres es un restaurante ubicado en el corazén de Cuenca el cual se encuentra bajo la
administracion del chef Daniel Contreras. EI nombre del restaurante es el significado
individual otorgado a cada sucre. El primer sucre se basa en la moneda que se utilizaba en
Ecuador hasta hace 20 afios y la importancia que la misma tenia dentro de la cultura y vida de
los ecuatorianos, las raices la cultura y la memoria, mientras que el segundo sucre hace
referencia a un contraste sobre las tendencias vanguardia y modernidad de la cocina tomando
como mision unir estas dos filosofias en una.

Dos sucres junto con Daniel tienen la vision de influenciar en la sociedad en la cual ellos se
encuentran, asi sea Unicamente las 4 cuadras alrededor de restaurante, en como cambiar la
dieta y alimentacion basandose en una cocina ecuatoriana moderna y la revalorizacion de la
biodiversidad alimenticia que Cuenca como ciudad tiene para ofrecer. Un ejemplo brindado
por Daniel corresponde a la tradicion bacalao salado para la fanesca el cual es traido de
Portugal, pero resulta en una practica poco sustentable y de baja trazabilidad. La sugerencia
que Daniel ofrece es que a pesar de ser una tradicion es algo que afecta a nuestra salud y
medio ambiente en gran escala y pese a ser una tradicion puede ser reemplazado el bacalao,
ya que el Ecuador como pais tiene una gran biodiversidad marina y hasta se puede curar el
pescado en sal para llegar a obtener el mismo resultado con mayor conciencia con respecto al
origen de los alimentos se utilizan. Generar un cambio sobre la disponibilidad de producto
que se posee en el Ecuador y las utilizaciones que se puede realizar con los mismos es una de
las principales misiones que tiene en la actualidad Dos Sucres. Sin embargo, no se encuentra
satisfecho con solo eso ya que adicionalmente tiene un enfoque hacia la salud al buscar
concientizar a sus comensales sobre los beneficios de comer producto fresco y el saber como
ese alimento fue cosechado o criado y el impacto ambiental y humano que tiene dentro de la

sociedad. Una de las principales problematicas segin Daniel se relaciona con la alimentacién
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y cuidado que tienen la mayoria de los animales en las casas grandes de ganaderia con
respecto a su alimentacion, trato e higiene ya que estos factores promueven el desarrollo de
enfermedades dentro del Ecuador. Una problemética que se halla en cuanto a los alimentos de
grandes ganaderos radica también en la alimentacion de los mismos en muchos casos a los
cerdos se alimenta con pellets de pesado y al pescado con pellets de pollo motivo por el cual
la sensacion gustativa de los mismos se ve afectada y varia a la alimentacion que recibieron
durante su crianza. En el Ecuador la cultura alimenticia ecuatoriana radicaba en el respeto a
latierra y a los alimentos y varias de estas tendencias culinarias que estan asomando en el
Ecuador en la actualidad son procesos o técnicas que de manera empirica se han utilizado en
el Ecuador desde el pasado, pero es poco el conocimiento que se tiene de nuestro pasado
alimenticio. La utilizacion de kéfir, el cual es un yogurt mas acido, se da dentro del ecuador
en la actualidad y esté en auge de igual manera dentro de las cocinas, obviando el hecho que
el kéfir se hallaba en Ecuador desde antes de manera empirica con el nombre de cuquitos del
yogurt. (Contreras, 2019)

Para Dos Sucres la relacion que existe entre el restaurante y sus proveedores es parte esencial
para entregar un buen producto final y ademas busca el crecimiento de los pequefios
productores. Dos sucres buscan trabajar con la comunidad tienen varias haciendas aledafias
con las que trabajan para conseguir hortalizas, verduras y lacteos de manera que puedan ir
personalmente y elegir los productos que desea el restaurante.

En Ecuador el agricultor es una de las personas que menos respeto y ganancias tiene dentro
de esta cadena de valor ya que quien mas gana es el intermediario y se busca eliminar esto
debido que tiene un impacto directo sobre la calidad del alimento ya que en muchos casos se
transporta entre varias ciudades y pasan varios dias hasta que el alimento Ilegue a su destino
final. La manera en la cual Daniel desarrolla este impulso a los pequefios productores es

mediante un mercado comunitario el cual se lleva a cabo semanalmente. Al realizar esta
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practica se logra llegar a un segmento de mercado diferente al que acude al restaurante a
comer, también ayudando a proporcionar alimentos de mejor calidad al sector.

La nutricion es uno de los aspectos mas importantes dentro de la vision de Dos Sucres ya que
dentro del Ecuador debido a la falta de conocimientos que existe con respecto a lo que el
Ecuador tiene que ofrecer ocasiona que en muchos casos los ecuatorianos posean una dieta
radicada en una escasa variedad de proteinas y porciones de alimento abundantes.
Considerando que el Ecuador es un pais con un alto porcentaje de sedentarismo que junto con
esta dieta llevan a un mayor indice de obesidad y sobre peso como nos proporciona los datos
del INEC donde se observa como 29,9% de nifios entre 5 a 11 afios tiene sobrepeso y un total
de 26% entre los 12 y 19 afios. (Ecuador en cifras.gob.ec,2013)

Desde la época precolombina hemos empezado a perder varios alimentos y preparaciones
originarios del Ecuador y se ha creado una apreciacion a lo que viene del extranjero por sobre
lo nacional. Daniel nos comenta como la Kombucha en la actualidad es una bebida que ha
tomado fuerza dentro del Ecuador, pero al mismo tiempo deja de lado nuestros propios
fermentados como es la variedad de chichas que el Ecuador posee.

La cocina que se ha desarrollado dentro de Dos Sucres es una que ha ido cambiando con el
tiempo en base a prueba y error para definir la identidad propia del restaurante. La conclusion
a la que arribo Daniel fue de una cocina en la que se relacione la memoria que cada persona
tiene de la comida y sus experiencias y aprovechar a los alimentos en su totalidad. Una de las
mayores influencias que tuvo para desarrollar Dos Sucre fue Rodrigo Pacheco y la vision que
tenia sobre el respeto a los alimentos. De esta manera se busca enfocarse mas en el producto
a utilizar y realzar el sabor natural de la materia prima, antes que un fuerte marinado lo cual
es costumbre dentro de la cocina ecuatoriana. Dos Sucres de igual manera se enfoca en
utilizar familias de verduras en sus preparaciones para posean un espectro de sabor familiar

ya que dentro de la cocina debe existir una légica y una armonia en lo que se crea de manera
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que juntando estos elementos se logre jugar con las memorias de los comensales para
otorgarles una experiencia diferente que los teletransporte a la cocina que tenian cuando eran
nifos.

Dentro de la escena gastrondémica en Ecuador el pasado no se veia una amplia propuesta de
gastronomia ecuatoriana y los que habia no eran partidarios de una cocina que busque
revalorizar los productos nacionales. En los Ultimos afios esto es algo que ha ido cambiando,
pero es fundamental el rol que juegan las instituciones que forman a los futuros chefs. En
institutos y universidades es fundamental la inclusion de un programa mas a fondo sobre las
recetas ecuatorianas que posee cada region junto con la disponibilidad de productos que tiene
cada parte del ecuador. Existen varios productos que se traen del extranjero que en muchos
casos pueden ser realizados dentro del Ecuador como es la mostaza Dijon que puede ser
realizada con las propias semillas que hay en el Ecuador. Se debe redireccionar a que existen
valores y éticas dentro de la cocina que se estan perdiendo ya que como restaurante se debe
ofrecer siempre lo mejor posible. En la visién de Daniel los estudiantes deben aprender lo
béasico para luego desaprender y volver a formar sus conocimientos junto con la préctica que
en muchos casos no es la suficiente la que se obtiene previo a culminar los estudios. En
varios casos la falta de conocimiento de técnicas ecuatorianas se ve reflejada en que varios
estudiantes saben realizar un papillote, pero a su vez no saben cocinar en hoja de achira. Se
debe buscar una concientizacion de los productos que vamos a utilizar y los procesos que los
mismos llevan ya que en muchos casos no se transmite la informacion de como se debe tratar
a los alimentos y la importancia de tener un conocimiento de que compone lo que se esta
ofreciendo. La cocina es algo que se debe entrenar de manera diaria y practicar siempre ya
que la escuela no siempre se enfoca en ensefiar el contacto con la realidad de un servicio y la
presion que el mismo conlleva. Uno de los principales problemas que encuentra Daniel no es

Gnicamente en las universidades, sino que radica también desde los colegios donde se ensefia
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que hay que ser mejor que los demas y se otorga reconocimientos a ello, pero se deja lado el
buscar ser mejor que uno mismo en cuanto a lo que se logra y los valores que cada persona
posee. Los problemas que poseemos en la actualidad son por la falta de valores que se posee
y no solo en la gastronomia sino en varios ambitos como es el medico vendido a la
farmacéutica, el abogado a sus clientes y el gastrénomo con la industria alimenticia,
(Contreras, 2019), de manera que no se busca siempre lo mejor para sus comensales sino con
un enfoque econémico que deja de lado la parte del cuidado y preservacién del medio y sus

clientes.
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4.3.1Men0 Degustacion:
Cambia de 3-4 veces por semana para evitar la creacion de basura y ofrecer la mayor frescura

posible y evitar el consumo de insumos plésticos y demas.

e lertiempo: Croqueta de verde rellena de chrocruit y yogurt de pepa de zambo con

lenteja y espinaca.

e 2do tiempo: Tamal de maiz relleno de guanabana verde asada, huevo pochado y flores

de penco.

e 3er tiempo: Ceviche vago, curtido con limon y leche de tigre con chifle tostado y

hecho con atun.



4to tiempo: Camar6n con crema de romanesco, maduro asado con sal prieta y polvo
de tocte con empanda de queso parmesano artesanal y encebollado de tomate de

arbol.

5to tiempo: res madurada 47 dias, con llapingacho y ensalada

6to tiempo: Mote pata, cerdo ahumado en madera de tocte y capuli junto con

salchicha casera y pepa de sambo como base.
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7mo tiempo: Chocolate y banano en texturas, cremosos, sal prieta y crocante de

chocolate junto con helado de banano e higo confitado. (Anexo 23)
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4.3.2Fichas Técnicas

e,

llustracion 9 Tocte, Helen Fragua, 2014, http://lafragu.blogspot.com/2014/02/tocte.html

e Nombre comercial: Tocte

o Nombre Cientifico: Juglans Neotropica

e Familia: Juglandaceae

o Ubicacion: Colombia, Ecuador, Venezuela y Peri

e Propiedades: Vit. E, Antioxidante, Funcion de desintoxicacion.

e Utilizacion: eliminacién de hongos, torneria y muebles y alimenticia

e Preparacion Empleado: polvo de tocte

llustracién 10 Tomate de arbol, CocinayVino, 2015, http://www.cocinayvino.com/salud/beneficios-del-tomate-arbol/

o Nombre comercial: Tomate de Arbol
e Nombre cientifico: Cyphomandra Betaceae

e Familia: Solanaceas


http://lafragu.blogspot.com/2014/02/tocte.html
http://www.cocinayvino.com/salud/beneficios-del-tomate-arbol/
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e Ubicacion: Originarios Region Andina
e Propiedades: Beta Caroteno, Vit. C, Vit.E, Hierro
e Utilizacion: Usos medicinales como desinflamacion de amigdala y uso alimenticio

e Preparacion empleada: Encebollado de tomate de arbol

llustraciéon 11Zambo, Fernando Mendoza, 2013, https://www.ultimasnoticias.ec/noticias/13126-del-sambo-son-utiles-hasta-
las-pepas.html

e Nombre Comercial: Zambo

o Nombre Cientifico: Cucurbita ficifolia

e Familia: Zambu

e Ubicacion: América Andina en los pisos ecol6gicos de altura

e Propiedades: Vit. E, Tiamina, Riboflamina, Fosforo, Potasio, Magnesio, Sodio,
Hierro, Calcio.

e Utilizacion: Alimenticia

e Preparacion empleada: Crema de pepa de Zambo
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llustracion 12 Achira, Consulta Plantas, 2018, http://www.consultaplantas.com/index.php/plantas-por-nombre/plantas-de-
la-a-a-la-c/165-cuidados-de-la-planta-canna-indica-achira-o-cana-de-indias

o Nombre comercial: Achira

o Nombre cientifico: Canna edulis Ker-Gawl

e Familia: Cannaceae

e Ubicacion: Austro y Tungurahua por cultivo, resto del Ecuador silvestre
e Propiedades: Alto contenido de almiddn y azucares

e Usos: Alimenticios

e Preparacion Empleada: Envoltura para coccion de tamal
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4.4 Boca Valdivia

Boca Valdivia es un restaurante que esta ubicado en la provincia de Manta, ciudad de Puerto
Cayo en el Hotel Las Tanusas. Este restaurante se encuentra dirigido por Rodrigo Pacheco
reconocido chef ecuatoriano y busca mediante su restaurante dar a conocer la cultura
ecuatoriana mediante la gastronomia. La vision es replicar la cosmovision de cultura
prehispanicas recreando sus pasos a través de la provision de alimentos del dia a diay la
relacion con la naturaleza y su misién conectar gente con naturaleza. Dentro de su
gastronomia su enfoque es cocina cultural, medicinal, fresca sin mucha tecnologia siendo una
cocina de rescate ambiental, cultural y social.

Rodrigo trabaja con ecosistemas creados ademas de naturales y obtienen manualmente mas
de 400 productos, pero de igual manera trabajan con campesinos de la zona para fomentar su
crecimiento y haciéndoles participes del turismo. Influencias en su cocina es el contacto con
la naturaleza para guiarse y aparte experiencia administrativa y de cocina para comprender la
cocina. Inicialmente el empezé con la toca en alto y termino agachado con las manos en la
tierra cosechando y en ese momento aprendid y entendi6 lo que debia hacer de gastronomia y
asi se inspiran sus creaciones. Se inspira en sus alrededores y lo que consigue diariamente de
sus cosechas. Ademas, espera apoyar a varios cocineros del ecuador para impulsar la cocina
ecuatoriana y se siente responsable de impulsar la preservacion de producto local. Rodrigo
siente feliz por la influencia de etnoboténica y utilizacién producto ecuatoriano de manera
honrada y con la frente en alto y es motivacion para seguir impulsando a mas jovenes y
cocineros a ser mejores.

Boca Valdivia busca promover el aspecto social y transmitir su conocimiento; en la cocina de
Boca Valdivia hay gente de varias partes del mundo donde se busca transmitir algo que
puedan aprender sobre el producto local y la visién de cuidar lo nacional. El papel aguanta

todo a la hora de promocionar la cocina local cuando existe un ment definido el cocinero se
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halla con la responsabilidad de sostener lo escrito en la carta. La carta es un problema donde
uno se compromete a tener algo y le obliga al cocinero a mentir sobre sus productos y a
ocultar con palabras lo que falta en sustancia y que debemos cocinar de manera esencial por
detalles y terminaciones mas no decoraciones que se vean bonito. Intenta no utilizar producto
de vanguardia o ejemplo sousvide por la contaminacién que generan y la cantidad de plastico
que utilizan.

Durante la época de estudiante de Rodrigo él se encontré que varios estudiantes no tenian el
conocimiento para ejecutar de manera propicia las técnicas, ademas, pese que se empezaba a
ver mas comida ecuatoriana en restaurantes los cocineros eran cerrados en cuanto a su
representacién y tenian el criterio que la comida ecuatoriana no debe ser topada y respetar su
tradicionalidad. Esta vision de chefs ortodoxos genero conflicto cuando se empezd a
introducir cursos por chefs de renombre internacional que venian con propuestas de
vanguardia para producto local. Segun Rodrigo debemos romper esa tradicion de las recetas
republicana como es sancocho, encebollado, cazuela la cual es una cocina mas
contemporanea a diferencia de la preparacion de borroques o entomatillados que son platos
ecuatorianos.

El rescate de los productos es algo que deben defender los cocineros. La cocina es el
resultado de rasgos ambientales y culturales del ambiente una razén de perder el
conocimiento de nuestros productos radica en la educacion que en la mayoria de los casos
para la ensefianza utiliza textos espafioles. Uno tiene que investigar la cultura nacional para
entender los productos que tenemos y de donde vienen y conlleva la misma importancia
trasladar estos conocimientos a la cocina asi sea rompiendo esquemas y revolucionando las
recetas con tal de que no se pierdan los rasgos culturales y ambientales del Ecuador. Para
Rodrigo Pacheco los pilares de su cocina son la biodiversidad y el rescate ambiental y social

junto con la utilizacion de producto fresco y local.
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Las universidades en la actualidad juegan un rol importante dentro de la formacién de los
futuros cocineros, pero el mismo puede ser bueno o malo es positivo si hay ambiente de
humildad de contacto completo con el producto, pero si se basa en la economia de la escuela
al salir de la universidad aprendera mas en 1 mes afuera que dentro. En muchos casos falta el
contacto con una dispensa viva y un ecosistema y se esta descuidando la importancia del
contacto con la naturaleza y conocer los productos que se van a utilizar. (Pacheco,2019)
Varios estudiantes piensan que al graduarse ya son chef y es una concepcion equivocada que
tienen ya que al salir es cuando comienza la carrera y es necesario estar abierto a aprender
mas y buscar siempre un nuevo camino y seguir saliendo adelante. Las escuelas son grandes
fomentadores del fracaso de los estudiantes al no ensenarles que la vida y el trabajo es un
proceso donde se debe ir un peldafio a la vez y la universidad te adelanta a productos y
técnicas de afuera en muchos casos por convenios o fines econémicos dejando de lado lo
nacional. (Pacheco, 2019) Muchas universidades se enfocan mas en el dinero que en dar a
una buena formacion a los estudiantes. Las practicas que las universidades otorgan a los
estudiantes deben ser méas exigentes y demostrar la realidad que son las cocinas y la misma
debe ser guiada por los institutos buscando que sus estudiantes den lo mejor de si mismos en
la actualidad y aprendan a ser humildes dentro de la cocina que no se otorga todos los
privilegios a los estudiantes sino que tengan un contacto directo con todas las areas sea
limpieza, bodega, costos o cocina para que tengan un crecimiento completo y tengan
conocimiento de todas las areas. El conocimiento es algo que en la actualidad cualquier
persona consigue sea mediante libros, compafieros, revistas o el internet, pero lo mas
importante es la sabiduria que genera cada persona. El contacto con la naturaleza es parte
esencial para la preservacion de producto local debido a la falta de cultura que hay

actualmente. (Pacheco,2019)



47

4.4.1 MENU
El mend vario en base a la cosecha que se haga cada dia y los productos que estén de
temporada y es un menu de degustacion. Aparte ofrece una experiencia de ir a recolectar

ingredientes y comer en una cocina experimental en el huerto.

e lertiempo: Tartar de quinoa con quinoa y pasta de aji ancestral acompafiado con

yema de huevo curado y amaranto negro.

e 2do tiempo: Ensalada del huerto caliente con berenjena, col morada fermentada,

puerro, flor de menta, achira, papaya, paico y pulpo de arrecife con polvo de achiote
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e 4to tiempo: Vegetales salteados, salsa de mamey colorado y filete de dorado con

espuma de leche y palo santo.
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e 5to tiempo: Postre del huerto: helado de guayaba con granola de quinoa emulsificado

5

en miel de cacao y espumilla de Stevia con bombon de aloe vera y chocolate.
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4.4.2 Fichas Técnicas

llustracion 13 Amaranto negro, Westend61, 2019, https://focusedcollection.com/sp/173591696/stock-photo-black-amaranth-
grain.html

o Nombre comercial: Amaranto negro

o Nombre cientifico: Amaranthus Quitensis

e Familia: Amaranthaceae

o Ubicacion: Andes ecuatorianos, resto del Ecuador silvestre
e Propiedades: Alto contenido proteico

e Usos: Alimenticios, medicinales y colorantes

e Preparacion Empleada: Caviar de amaranto negro

llustracion 14 Paico, Medicina intercultural, 2019, http://medicinaintercultural.org/cd/plantas/paico-0
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Nombre comercial: Paico

Nombre cientifico: Chenopodium ambrosioides
Familia: Chenopodiaceae

Ubicacion: Cafar y zona andina.

Propiedades: Vit. A, Vit. C, complejo B

Usos: medicinal y alimenticio

Preparacion empleada: hojas de paico maceradas

llustracion 15 Achiote, Gabo Vargas, 2017, https://www.gabovargasblog.wordpress.com /
http://petryknorberto.blogspot.com.co

Nombre comercial: Achiote

Nombre cientifico: Bixa Orellana L.

Familia: Bixaceae

Ubicacion: climas tropicales

Propiedades: antimicrobiano, fosfato, carotenoide
Uso: medicinal, colorante, religioso, alimenticio

Preparacion empleada: polvo de achiote
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llustracion 16 Mamey, Jmillard37, 2016, https://sp.depositphotos.com/103161564/stock-photo-close-up-of-mamey-
sapote.html

e Nombre comercial: Mamey

e Nombre cientifico: Mammea Americana L.
e Familia: Sapotaceae

e Ubicacion: Antillas y zonas tropicales

o Propiedades: Vit. A, Vit, C, antiparasitante
e Uso: Medicinal y culinario

e Preparacion empleada: Salsa de Mamey
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5.ENCUESTAS

En base a la informacion recopilada por la entrevista y visita a los establecimientos que
promueven esta nueva propuesta de revitalizar y promover la utilizacion de producto y cocina
local, se elaboro una encuesta de 10 preguntas para medir el conocimiento de ciertos
productos utilizados por los restaurantes dentro de la Universidad San Francisco de Quito
ademas de ver la opinién que tienen los estudiantes de 5to semestre en adelante con respecto
a la ensefianza de producto y cocino local dentro de la universidad para de esta manera
evaluar el sentimiento de los estudiantes y las necesidades que se han creado en ellos por
revitalizar cocina y producto ecuatoriano. Para esta encuesta se considerd a 50 estudiantes de
arte culinario que hayan cursado un quinto semestre en adelante, esto se debe a la cantidad de
clases de cocina que se han recibido para este punto y el conocimiento de productos, recetas y

la malla curricular que poseen los estudiantes a esa altura de sus carreras.

5.1. Elegir de una lista de alimentos cuales son conocidos y cuéles no.

La primera pregunta en la encuesta consta de una de conocimiento de productos locales que
estan siendo utilizados por los restaurantes entrevistados y medir de esta manera el
conocimiento que se tiene de ellos. Se tomo entre 1-2 productos de muestra de cada
restaurante con los cuales se buscé averiguar el conocimiento del producto y sus

preparaciones.
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Pregunta #1

42
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Ataco cha Tocte UchuJacu  Machica Moringa
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En la encuesta realizada se eligieron los productos ataco, achogcha, tocte, uchu jacq,
machica y moringa para medir el conocimiento que tienen de ellos los estudiantes. Estos
ingredientes son en su mayoria comunes en la sierra ecuatoriana y son de alta utilizacion
dentro de cocina ecuatoriana. En base a los 50 estudiantes encuestados podemos ver que un
28% que equivale a 24 estudiantes tienen conocimiento con respecto a lo que es el ataco. Este
es un valor considerable debido a la falta de utilizacion masiva que posee este producto. Al
momento de medir las preparaciones entre las principales estuvo sopa de ataco y caviar falso
mientras que la mayoria de los estudiantes que dijeron conocerlo no sabian que preparaciones
se pueden realizar. El segundo producto es la achogcha la cual a diferencia del ataco tiene un
conocimiento del 96% que equivale a 46 estudiantes de los 50 encuestados, Este es un
producto que ha ganado popularidad en los ultimos afios y se refleja dentro del conocimiento

de los estudiantes. Sin embargo, a la hora de preguntar que preparaciones se pueden realizar
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la mayoria opto por encurtido de achogcha, el cual es parte del restaurante Marcus, y
achogcha encurtida dando pauta que las utilizaciones conocidas del producto por estudiantes
son pocas. El tercer producto con un conocimiento considerablemente alto es el tocte el cual
es una nuez originaria de el Ecuador. En este caso tenemos un 76% de estudiantes que
conocen este producto y a diferencia de los anteriores existié una mayor variedad de
preparaciones entre, tierras, tuiles, leche, bizcochos y otros. El cuarto producto en ser
encuestado fue el Uchu Jacu el cual es una harina tipica del Ecuador realizada a base de
diversos granos. Este fue el producto con el menor conocimiento dentro de la encuesta ya que
solo un 16% de los encuestados que representa un 8 de 50 tenian conocimiento del producto
y de estos 1 dio una preparacion el cual es un bizcocho cuchara de Uchu Jacu. La machica es
una harina tradicional de la parte céntrica ecuatorial. Este fue el producto con el mayor
porcentaje de conocimiento llegando a un 98% donde solo 1 estudiante de los 50 encuestados
no tenia claro que era. Dentro de las preparaciones sugeridas estaba la machica traposa,
chapo y batidos. El ultimo ingrediente que fue encuestado hace referencia a la moringa donde
un 66% de los encuestados tienen conocimiento del producto, pero dentro de las

preparaciones solo se mencionan 2 como es helado de moringa e infusion.

Estos resultados de la encuesta de los productos mas utilizados en los restaurantes que buscan
revitalizar la cocina ecuatoriana indican que en varios productos si existe un conocimiento
por gran parte de estudiantes mientras que en casos como son el uchu jacu o el ataco los
estudiantes no tienen conocimiento. Mas alla del conocimiento del producto lo que los
estudiantes mas presentaron dificultad fue a la hora de dar preparaciones que se realicen con
estos productos demostrando que se debe trabajar mas productos locales para tener un mayor

conocimiento de sus propiedades y versatilidad.
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5.2 ¢ Cree que dentro de la malla curricular de gastronomia se incluye
suficiente sobre cocina ecuatoriana?

Esta pregunta se ve formulada en base a las respuestas que dieron los distintos chefs sobre
una profundizacion que debe existir en las universidades e institutos del ecuador con respecto
a la ensefianza de producto y cocina local. De esta manera se consigue medir la opinion de
los chefs con respecto a la realidad que perciben los estudiantes dentro de la Universidad San
Francisco de Quito. En este caso se ofreci6 3 respuestas que son si, no y no se en el caso que

el estudiante sienta que no tiene el conocimiento suficiente para opinar todavia.

éCree que dentro de la malla curricular de gastronomia
se incluye suficiente sobre cocina ecuatoriana

= SI
= No

No tengo conocimiento

En base a los 50 estudiantes encuestados se puede observar que un 90% equivalente a 45
estudiantes opinan que dentro de la malla curricular actualmente no se enfoca suficiente en
gastronomia ecuatoriana mientras que un 6% indica que si hay suficiente material de cocina
ecuatoriana y un 4% opina no tener el conocimiento suficiente para responder. Esto nos
indica que no Unicamente son los chefs de esta propuesta quienes creen se requiere una

mayor ensefianza de cocina ecuatoriana sino los estudiantes de la USFQ.
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5.3¢En tu criterio deberia existir una mayor profundizacién con respecto a
los productos de cada region del ecuador?

Dentro de la USFQ en la malla curricular de arte culinario existe 1 clase de cocina
ecuatoriana en la cual se te ensena sobre las 4 regiones del Ecuador sus productos y recetas,
Al final de la carrera cuando se realiza preparacion del trabajo de titulacidn se recibe una
clase adicional de producto local. En base a esta malla curricular actual de la USFQ se
pregunto a los estudiantes si opinan deberia haber una mayor profundizacion con respecto a
los productos propios de cada regién.

(EN TU CRITERIO DEBEREA EXISTIR UNA

MAYOR PROFUNDIZACION CON RESPECTO

A LOS PRODUCTOS DE CADA REGION DEL
ECUADOR?

Si = No

%
\]

]
]

Si
96%

Con base en los 50 estudiantes encuestados obtenemos el resultado que un 96% de ellos
representando 48 de los estudiantes opinan que deberia haber una mayor profundizacion en la
ensena de los productos que cada region del Ecuador tiene para ofrecer. Una profundizacion
en este aspecto puede ayudar a desarrollar nuevas técnicas y la imaginacion de los

estudiantes.
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5.4 ¢ Es necesario salir a experimentar diferentes propuestas para
aprender?

Una vez realizadas las encuestas se demostr6 que los 4 chefs entrevistados opinan que parte
fundamental de la formacion de los estudiantes es salir a probar diferentes propuestas y
sentirse motivados a investigar y conocer nuevas propuestas. Con base en esto se busco

averiguar la importancia de esto dentro de los estudiantes de arte culinario.

.Es necesario salir a experimentar
diferentes propuestas gastronomicas
para aprender?
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La encuesta realizada arroja que un 92% de los estudiantes opina que es necesario salir a
experimentar la variedad de propuestas que tiene el Ecuador para de esa manera aprender y

seguir creciendo profesionalmente.

5.5 Conocimiento de restaurantes que buscan revitalizar cocina y producto
local.

En las encuestas se adjunto esta pregunta para medir el conocimiento de estudiantes de arte
culinario respecto a propuestas que buscan la revitalizacion de producto local en diversas

partes del Ecuador.
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Conocimiento de restaurantes
investigados por estudiantes de la
carrera de arte culinario

BocaValdivia 90%
80%

DOS SUCTES | m— 20%

———————————————————————— 0
ShamuiCo | mmm— 14% 86%

[ g0y
Nuema S 92%
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* No conoce ¥ SI conoce

En base a los resultados obtenidos se puede observar que 2 de los 4 restaurantes son
conocidos a mayor escala que los otros dos. Boca Valdivia es un restaurante con 6 afios de
trayectoria cuyo chef es de renombre internacional y el haber participado en un programa
televisivo mundial ayudo a crear conocimiento con respecto a su propuesta y su vision
obteniendo asi un 90% de conocimiento de los 50 estudiantes encuestados. Dos Sucres al ser
un restaurante localizado al sur del Ecuador y ser relativamente nuevo causa que solamente
un 20% de los estudiantes encuestados tengan conocimiento del mismo. En la parte mas sur
del Ecuador como es la provincia de Loja encontramos que Shamuico tiene un 14% de
reconocimiento por estudiantes de la USFQ. Nuema al ser un restaurante ubicado en la
ciudad de Quito y cuyo chef es docente de la USFQ contribuyo a que este tenga un
reconocimiento del 92% por parte de los estudiantes. Estos resultados indican que los
estudiantes de la USFQ tienen un mayor conocimiento de las propuestos que son mas
cercanas a ellos y aquellas que se han vuelto tendencia en los Gltimos afios indicando una

falta de investigacidn por conocer propuestas de otros lugares.
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5.6 ¢ Que conoce con respecto a la propuesta de varios restaurantes de

revitalizar cocina y producto ecuatoriano?
La sexta pregunta de la encuesta se la realizo con formato de pregunta abierta donde los
estudiantes podian opinar con respecto a su conocimiento de esta nueva propuesta
gastronémica. La mayoria de los estudiantes tienen una nocién de lo que estos restaurantes
estan buscando hacer al incluir en sus respuestas revitalizacion de producto, investigacion
producto local, trabajo de cocina ecuatoriana, trabajar con la disponibilidad y crear sabores
Unicos entre otros. Los estudiantes de la carrera de gastronomia son conscientes de este

movimiento que se esta dando para salvaguardar la cocina y producto local.

5.7 ¢ Es importante tener una buena relacion con los proveedores?

En base a la investigacion realizada de los restaurantes anteriores se pueden denotar que la
relacion con los proveedores es parte importante de un restaurante que haya a asegurar la
calidad de los productos que se van a utilizar y la seguridad de que los comensales comen

algo que ha sido tratado con respeto.

?Es importante una buena
relacion con los proveedores?

0%

/\»

®'si ¥no

Esta es una de las dos preguntas de la encuesta la cual tuvo una respuesta unanime de los 50

estudiantes encuestados y es que la relacidn con los proveedores si es importante y los
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estudiantes se encuentran conscientes y comparten esta vision de los chefs de apoyar a los

pequefios agricultores y entablar una relacion buena y de honestidad con los proveedores.

5.8 ¢ Es importante preservar la utilizacion de producto ecuatoriano?

(Es importante preservar la
utilizacion de producto
ecuatoriano?

Msi ®no

La nueva propuesta gastronémica tiene como cimiento la utilizacion y preservacion de
producto ecuatoriano y existe un consenso general entre los 50 encuestados que es primordial

la preservacion de los productos del Ecuador.

5.9 ¢ Te ves trabajando con enfoque en la cocina ecuatoriana o utilizando
producto local?

Luego de analizar las encuestas y las respuestas previas se decide estimar que porcentaje de

estudiantes de arte culinario quisieran trabajar a futuro con cocina o producto local.
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.Te ves trabajando con enfoque en la cocina
ecuatoriana o utilizando producto local?

Si

En el grafico se puede observar como de los 50 estudiantes un 92% desea trabajar con cocina
producto ecuatoriano en un futuro. Esto apoya la idea de los chefs que se de debe incluir mas
sobre producto local en las universidades ya que como consta en la encuesta es un alto

porcentaje de estudiantes quienes desean especializarse en esta rama y son necesarias buenas

bases y conocimientos de los productos.

5.10 ¢ Qué opina sobre la ensefianza de cocina y producto ecuatoriano en la
USFQ?

Esta ultima pregunta fue realizada con modalidad de pregunta abierta para de esa manera
poder escuchar las opiniones y diversos criterios que tienen los encuestados con respecto a la
ensefianza de cocina y producto local dentro de la USFQ actualmente, ya que los estudiantes
son los Unicos que pueden palpar la realidad al ser los clientes internos de la institucion y de
esta manera medir la aceptacion que se tiene de la ensefianza de cocina y producto local.

Dentro de las encuestas existieron varias respuestas y se realiz6

un analisis de las mismas.



62

.Qué opina sobre la ensefianza de
cocina y producto ecuatoriano en la
USFQ?
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Con base en los 50 estudiantes encuestados podemos observar que un 10% esta satisfecho
con la ensefianza de producto y cocina ecuatoriana en la USFQ mientras que un 4 % opina
que la universidad ha mejorado su ensefianza. Esto nos indica que un 14% de los encuestados
esta satisfecho con lo que la universidad se encuentra realizando actualmente sobre producto
y cocina ecuatoriana a diferencia de un 86% que opina lo contrario. Entre los estudiantes que
opinan debe mejorar tenemos un 2% que indica deberia haber mas clases de cocina fusion
con ecuatoriana. Un 8% que comenta que dentro de las clases no se utiliza suficiente
producto nacional como para poder experimentar. Un 2% piensa que deberia existir una
mayor variedad de productos dentro de la universidad. Un 6% opina que dentro de la malla se
debe incluir mas clases de producto y cocina ecuatoriana. Un 12% opina que se deberia
ensefiar mas con respecto ala historia y tradiciones de los pueblos ecuatorianos y su
gastronomia. El valor mas elevado es un 26% que opina la USFQ deberia profundizar mas
los conocimientos de producto y cocina local. Un 8% opina que la universidad es mala en
cuanto a la ensefianza de producto local. Finalmente, un 20% de los estudiantes indica que
falta mucho por mejorar e investigar dentro de la USFQ con respecto a producto y cocina

ecuatoriana.
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6.CONCLUSIONES

En conclusion, la finalidad de estas tesis era determinar ¢ cuél es la nueva propuesta que
busca la revitalizacion de cocina y producto local dentro del Ecuador? ¢Qué opinan los
exponentes de esta propuesta sobre lo que se esta dando en la gastronomia ecuatoriana?
¢Cual es su percepcion y de los estudiantes de la USFQ con respecto a la ensefianza de
producto y cocina local? Para contestar estas incognitas se recurrié a la investigacion
profunda de 4 restaurantes ubicados en diferentes partes del Ecuador tomando como
pardmetros los objetivos previamente planteados realizando una entrevista de 10 preguntas a
los restaurantes junto con una encuesta de 10 preguntas a 50 estudiantes de gastronomia de la
USFQ que estén cursando un 5to semestre 0 mayor ya que en este punto de la carrera han

tenido un mayor contacto con diversas clases y productos.

Para la seleccion de los restaurantes se identifico 4 restaurantes de diversas partes del
Ecuador que estén buscando revalorizar el producto local mediante sus restaurantes. Los
restaurantes seleccionados fueron Nuema, Shamuico, Boca Valdivia y Dos Sucres. Estos
restaurantes son administrados por chefs que han tenido un recorrido nacional e internacional
que consta de restaurantes galardonados con estrellas Michelin y otros premios que buscan

inculcar una nueva cultura gastronémica en el Ecuador

La revitalizacion de cocina y producto ecuatoriano es una tendencia que se encuentra en auge
dentro el Ecuador durante los ultimos 5 afios y es un factor importante dentro de la educacién
de los futuros cocineros que egresen de distintas universidades e institutos del pais. “Cultivar
las raices de nuestra nacionalidad debe ser una tarea que jamas ha de descuidarse™ (Estrella,

1997) esta frase nos indica la ardua tarea que es revitalizar el producto local debido que es un
trabajo de investigacion e innovacién constante que se debe llevar a cabo de manera grupal e

individual. La nueva propuesta gastrondmica es una que busca realzar y llevar a la luz los
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productos ecuatorianos inicialmente de manera regional para luego poder llegar a ser una
gastronomia de renombre internacional como han logrado paises de Latinoamérica como

Colombia y Per.

La utilizacion de materia prima local es un factor determinante de esta propuesta ya que se
busca utilizar productos de temporada que no afecten a los ecosistemas y sean productos
frescos que no deban ser almacenados por largos periodos perjudicando de esta manera las

propiedades gustativas y nutricionales de los mismos.

Dentro de cada uno de los restaurantes existe una gran diversidad de productos que utilizan y
se realizo una ficha técnica de 4 de los productos que utilizan dentro de sus menus estos
restaurantes. Dentro de los ingredientes seleccionados encontramos frutas, granos, harinas,
bebidas entre otros cuya utilizacion ha ido disminuyendo en los Gltimos afios debido a la falta
de cultivo e interés de su utilizacién. Es importante recalcar estos ingredientes que utilizan ya
que como nos comenta Estrella en la actualidad existe una caida de la diversidad de
productos que tenemos disponibles y son cada vez mas los productos elaborados por la

industria a lo que se recurre por su larga durabilidad y comercializacion. (Estrella, 1997)

Los 4 restaurantes encuestados y sus chefs tienen una vision propia de lo que es la
gastronomia ecuatoriana y su rol dentro de esta propuesta gastronomica. A pesar, de tener
cada uno un criterio coincide los 4 en querer sacar a relucir el producto local, en crear lazos
con proveedores y pequefios agricultores, ademas de la pasion que tienen por dar a conocer el

Ecuador como un pais gastronémicamente importante gracias a la biodiversidad que ofrece.

Los 4 chefs entrevistados tienen cada uno su motivacion para llevar consigo esta propuesta
como es “crear una red de apoyo entre chefs e investigar mas sobre nuestras culturas y
preparaciones antes de la conquista” (Pacheco, 2019). “Fomentar la utilizacion de producto

local y mejorar la alimentacion de mi comunidad” (Contreras, 2019). Como se observa
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existen diferencias entre las motivaciones que cada chef posee, pero la pasion por el producto
local es algo fijo dentro de sus misiones. Un ejemplo de como se lleva a cabo esto son los
minimercados de pequefios agricultores que lleva a cabo semanalmente Daniel Contreras en

Su restaurante.

En cuanto a la percepcién que tienen los chefs pioneros de esta revitalizacién de cocina
ecuatoriana sobre la educacion gastronémica en Ecuador podemos observar que existe un
consenso entre los chefs que ha existido un mayor interés por promover lo nacional a
diferencia de otros afios ya que “ha sido un giro de 180 grados donde ya no solo se busca
preservar la comida tipica sino llevarlo mas alla” (Chamorro, 2019). Sin embargo, los 4
restaurantes encuestados opinan que hace falta una mayor profundizacién dentro de las
universidades con respecto a estos temas ya que la cultura y producto nacional debe ser
primordial. Un ejemplo en Espafia donde estudio Samuel se da 2 afios de cocina local para
aprender a apreciar y valorar los productos disponibles. (Ortega, 2019). Una vision adicional
gue comparten dos de los chefs que son Rodrigo Pacheco y Daniel Contreras es que el
problema no radica solo en las universidades sino va mas atras a los valores que se les inculca
a las personas en las escuelas y hogares. (Contreras, 2019). Como se puede observar los 4
chefs estan de acuerdo que se necesita una reestructuracion dentro de la forma que se esta
ensenando a los estudiantes donde deben estar mas expuestos a contacto con la naturaleza y
la materia prima local para aprender no solo a cocinar sino cosechar, respetar y valorar el

producto nacional.

Finalmente, en base a las encuestas realizadas a los estudiantes de gastronomia podemos
concluir que el mayor porcentaje siendo un 90% apoyando la nocién que no se ensefia
suficiente de cocina ecuatoriana y un 96% que opina deberia existir mayor profundizacion de
producto local y de cada regién observamos como en los estudiantes se ve reflejada la misma

vision y necesidades de ensefianza que predican estos chefs. Esto se debe en gran parte a esta
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tendencia gastronémica que esta apareciendo en el Ecuador. La falta de contacto de los
estudiantes con practicas externas y contacto con diferentes ecosistemas de donde provienen
los alimentos y reconocer la region y preparacion empleadas es una de las mayores falencias
que observan chefs y estudiantes al salir de la universidad. Dentro de la ensefianza que
otorga la USFQ a sus estudiantes tenemos que un 14% se encuentra satisfecho con lo que
estan aprendiendo, a diferencia de un 86% que piensa pueden existir mejoras dentro de la

ensefianza de producto y cocina local en la USFQ.

La ensefianza de cocina y producto local es una necesidad dentro de la escena gastronémica
actual, ya que de esta manera se genera mayor conciencia de la biodiversidad que se
encuentra en el Ecuador y ayuda a los estudiantes a ser mas recursivos con los productos que
estan utilizando y salir al mundo laboral con mejores bases ya que como se observa en la
encuesta un 92% de los encuestados desea trabajar con producto local. Esta necesidad de
implementar una mejora a la ensefianza de cocina y producto local es algo que se ve reflejado
desde los clientes internos de la universidad que son los estudiantes a los futuros empleadores
de varios estudiantes que decidan proseguir por el camino de revitalizar cocina y producto

nacional.
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7.RECOMENDACIONES

La gastronomia en el Ecuador ha tomado un giro durante los tltimos afios y es un factor que
se debe tomar en cuenta dentro de las instituciones que forman cocineros. La revitalizacion
de la cocina y producto local es una tendencia que se halla en auge y esta conformada por una

red de restaurantes que se apoyan e investigan mutuamente entre si.

Una de las principales recomendaciones es la difusion de esta diversidad de propuestas
gastronémicas existentes en el Ecuador dentro de las instituciones. De esta manera se
incentiva a los estudiantes a experimentar diferentes propuestas disponibles y formar un

mejor criterio sobre la utilizacion de cocina y producto local.

La utilizacion de producto local es una manera de cuidar los ecosistemas presentes y evitar la
explotacion de recursos para conseguir alimentos fuera de temporada y es una practica que se
debe inculcar a los cocineros. Esto se debe a la necesidad de adaptarse a las situaciones que

se enfrentan los cocineros utilizando los productos que tienen disponibles.

En referencia a la ensefianza de producto y cocina local dentro de la USFQ basado en la
respuesta de los estudiantes. Es necesaria la inclusion de un programa curricular donde se

instruya mas a profundidad a los estudiantes sobre producto local

En este caso se puede realizar clases de producto local sea una clase para dos regiones o una
para producto de cada region y de esta manera profundizar el conocimiento e inculcar la

investigacion de productos y recetas dentro de los estudiantes.

La clase que se otorga de preparacion de titulacion en la USFQ es una excelente clase, pero
podria estar incluido el material que se ensena dentro de semestre anteriores para que los

estudiantes Ileguen con un mayor conocimiento y tengan un mejor desempefio.



68

Realizar certificaciones de cocina y producto local dentro de la universidad para aquellos

estudiantes que se encuentren interesados en aprender mas de ello.

Crear una red de contacto con los proveedores de productos locales de manera que los
estudiantes tengan la facilidad de acceder a estos productos para poder realizar practicas

individuales.

Inculcar y ensefiar a los estudiantes de gastronomia historia y tradiciones detras de las recetas

y culturas que tiene el Ecuador durante las distintas etapas que ha atravesado.
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9.ANEXOS

9.1 Anexo a. Transcript de Entrevistas

Nombres: Alejandro Chamorro

Nombre del establecimiento: Nuema

Direccidn: Junin E1-44 and Juan Pio Montufar. San Marcos, Quito

Teléfono: (02) 395-7010

1. ¢Cual es la mision y visién de su restaurante?
La mision y vision de Nuema es fomentar la identidad dentro de la gastronomia
ecuatoriana y desean llegar a ser apreciados por la region para luego por mas lugares

y se dé a conocer la gastronomia ecuatoriana

2. ¢Qué Tipo de Cocina emplea?

Utiliza una cocina de vanguardia con producto local

3. ¢Cudles han sido las principales influencias para llevar a cabo este proyecto?

El deseo de dar a conocer la gastronomia y producto local.

4. ¢Importancia de la relacion con los proveedores?

Si, ya que es importante saber de donde vienen los alimentos que se consumen.

5. Mensaje a transmitir
El mensaje que busca transmitir es el de la versatilidad y potencial que tiene la cocina

ecuatoriana y la utilizacion de producto local
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Tipo de Menu
El menu que se emplea es de degustacion, no existe carta, y varia diariamente en base

a disponibilidad de productos.

¢ Qué opina sobre la propuesta de revitalizar el uso de cocina y producto ecuatoriano?
Es algo importante que se esta dando y que debemos apoyar ya que la cocina

ecuatoriana y producto local es de gran potencial

¢Cual es la motivacion para llevar a cabo el trabajo que esta realizando?
Rescatar el sabor de la memoria que ha sido transmitido durante varios afios ya que es

lo que hace Unica la gastronomia ecuatoriana.

¢ Cree que es importante salir a degustar distintas propuestas para aprender?
Si, ya que de esa manera se apoya a otros establecimientos y se aprende mas de todo

lo que se puede realizar.

Rol de las universidades dentro de la revitalizacion de cocina y producto ecuatoriano
Tienen un rol muy importante ya que ellos son quienes van a formar a los futuros

cocineros.

¢ Qué opina con respecto a la ensefianza actualmente de producto y cocina local en el
Ecuador?

En los ultimos afios ha tomado un giro de 180 grados a como solia ser, en la
actualidad se estad dando mayor importancia al producto local pero falta todavia crecer

mas.
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Nombres: Samuel Ortega

Nombre del establecimiento: Shamuico

Direccion: Calle 10 de marzo, Saraguro, Loja, Ecuador

Teléfono: 0985860736

1.

¢Cual es la mision y vision de su restaurante?
La misién y vision que posee es de rescatar la utilizacion de producto local y dar a
conocer la cultura local de Saraguro apoyando al arte, misica, talento y gastronomia

local.

¢Qué Tipo de Cocina emplea?
En Shamuico se utiliza una cocina de memoria usando productos de temporada con

técnicas de vanguardia.

¢Cuales han sido las principales influencias para llevar a cabo este proyecto?
Entre las principales influencias para levar a cabo Shamuico se encuentra la necesidad
de impulsar lo nacional con lo que Samuel ha aprendido en su recorrido culinario e

impulsar la comunidad de Saraguro

¢Importancia de la relacién con los proveedores?
Es importante tener una buena relacion y verificar cuando sea posible la trazabilidad
de los productos y en parte apoyar a pequefios agricultores, pero esto se dificulta en

ciudades grandes debido a la accesibilidad.
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Mensaje a transmitir
El mensaje que busca transmitir es el de la utilizacion de producto fresco y local que
se puede conseguir, pero no Gnicamente en restaurantes sino acoplarlo a los hogares

también.

Tipo de Menu

Es un men0 que varia de acuerdo a los chacras andinos y de igual manera la
disponibilidad de animales en la granja buscando siempre usar productos de
temporada. Las proteinas se mantienen, pero las guarniciones y presentacién de las

proteinas varia.

¢ Qué opina sobre la propuesta de revitalizar el uso de cocina y producto ecuatoriano?
Es una propuesta que le hacia falta al Ecuador y va por buen camino, pero de igual

manera se encuentra retrasado a comparacion de otros paises.

¢Cual es la motivacion para llevar a cabo el trabajo que esta realizando?
El rescate de la utilizacion de producto local y crear una experiencia mas alla de solo

restaurar energia.

¢ Cree que es importante salir a degustar distintas propuestas para aprender?
Si, debido que de esta manera puede uno tener experiencias diferentes y formar un

criterio.

10. Rol de las universidades dentro de la revitalizacion de cocina y producto ecuatoriano
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Juegan un rol importante ya que son estos institutos y universidades los que deben

promover el conocimiento de lo nacional.

11. ;/Qué opina con respecto a la ensefianza actualmente de producto y cocina local en el
Ecuador?
Falta una mayor profundizacién con respecto a la ensefianza de lo ecuatoriano ademas
de motivacidn para que los estudiantes buscan un contacto directo con experiencias

usando estos productos

Nombres: Daniel Contreras
Nombre del establecimiento: Dos Sucres
Direccidn: Roberto Crespo 3-56 y Luis Moreno Mora, Cuenca

Teléfono: 0984537693

1. ¢Cual es la mision y vision de su restaurante?
La vision de influenciar en la sociedad en la cual ellos se encuentran asi sea
Unicamente las 4 cuadras alrededor de restaurante, en como cambiar la dieta y
alimentacion basandose en una cocina ecuatoriana moderna y la revalorizacion de la

biodiversidad alimenticia que Cuenca como ciudad tiene para ofrecer.

2. ¢Qué Tipo de Cocina emplea?

Cocina de vanguardia con productos y recetas nacionales.

3. ¢Cuadles han sido las principales influencias para llevar a cabo este proyecto?
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Las principales influencias ha sido cursos de producto local que ha estudiado ademas
del deseo de promover lo local y los beneficios que posee comer producto fresco y

local.

¢Importancia de la relacién con los proveedores?
Es importante ya que ellos son la base de la cadena de restaurantes y es importante
saber con quién tratamos y que productos y darle el valor que se merece a los

proveedores y agricultores.

Mensaje a transmitir
Revalorizar los productos y preparaciones locales junto con el respeto a la tierra y los

alimentos.

Tipo de Menu

Menu de degustacion cambia cada 3-4 dias

¢Qué opina sobre la propuesta de revitalizar el uso de cocina y producto ecuatoriano?
Hace varios afios no existian muchos partidarios de revalorizar producto local y
faltaba investigacion, pero en los ultimos afios esto es algo que lentamente ha ido

cambiando gracias al interés de varios chefs en el producto nacional.

¢Cual es la motivacion para llevar a cabo el trabajo que esta realizando?
La motivacion es de inculcar a la comunidad que tiene la utilizacion de producto local

y una alimentacion mas variada y saludable utilizando los productos de cosecha local.
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9. ¢(Cree que es importante salir a degustar distintas propuestas para aprender?
Si, ya que de esta manera uno tiene contacto de primera mano con lo que otros

establecimientos estan haciendo y puede servir como fuente de inspiracion.

10. Rol de las universidades dentro de la revitalizacion de cocina y producto ecuatoriano
Es fundamental el rol que juegan las instituciones que forman a los futuros chefs. En
institutos y universidades es fundamental la inclusién de un programa mas a fondo
sobre las recetas ecuatorianas que posee cada region junto con la disponibilidad de

productos que tiene cada parte del ecuador

11. ;Qué opina con respecto a la ensefianza actualmente de producto y cocina local en el
Ecuador?
Daniel los estudiantes deben aprender lo basico para luego desaprender y volver a
formar sus conocimientos junto con la préctica que en muchos casos no es la
suficiente la que se obtiene previo a culminar los estudios. En varios casos la falta de

conocimiento de técnicas ecuatorianas

Nombres: Rodrigo Pacheco

Nombre del establecimiento: Bocavaldivia
Direccion: Ruta del Sol 12 km Norte.
130312 Puerto Cayo, Manabi, Ecuador

Teléfono: 0998199428

1. ¢Cual es la mision y vision de su restaurante?
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Replicar la cosmovisién de cultura prehispanicas recreando sus pasos a través de la
provision de alimentos del dia a dia y la relacion con la naturaleza y mision conectar
gente con naturaleza y mi enfoque es una cocina cultural, medicinal, fresca sin mucha

tecnologia siendo una cocina de rescate ambiental, cultural y social.

¢Qué Tipo de Cocina emplea?
Se emplea una cocina de rescate cultural, medicinal y de méaxima frescura de

ingredientes.

¢ Cudles han sido las principales influencias para llevar a cabo este proyecto?
Las experiencias que vivio. Salir de la escuela con la toca en alto recorrer varios

restaurantes y llegar a topar la tierra para experimentar el producto nacional.

¢Importancia de la relacién con los proveedores?
Es muy importante ya que se debe apoyar a su crecimiento y hacerles participes del

turismo ya que son menospreciados en muchas ocasiones.

Mensaje a transmitir

Busca transmitir la visién que todos puedan aprender sobre el producto local y la

vision de cuidar lo nacional.

Tipo de Menu

Tiene un menu que varia diariamente en base a la disponibilidad de producto.

¢ Qué opina sobre la propuesta de revitalizar el uso de cocina y producto ecuatoriano?
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Rodrigo se encuentra feliz de esta revitalizacion de la cocina y producto local junto

con una mayor utilizacion de etnoboténica y producto nacional orgullosamente.

¢Cudl es la motivacion para llevar a cabo el trabajo que esta realizando?
Preservar las tradiciones alimentarias y culturales que existen en la historia del

Ecuador

¢ Cree que es importante salir a degustar distintas propuestas para aprender?

Sl

Rol de las universidades dentro de la revitalizacion de cocina y producto ecuatoriano
En muchos casos falta el contacto con una dispensa viva y un ecosistema y se esta
descuidando la importancia del contacto con la naturaleza y conocer los productos

gue se van a utilizar.

¢ Qué opina con respecto a la ensefianza actualmente de producto y cocina local en el
Ecuador?

Muchas universidades se enfocan mas en el dinero mas que en dar a una buena
formacion a los estudiantes. Las practicas que las universidades otorgan a los
estudiantes deben ser mas exigentes y demostrar la realidad que son las cocinas y la
misma debe ser guiada por los institutos buscando que sus estudiantes den lo mejor de
si mismos en la actualidad y aprendan a ser humildes dentro de la cocina que no se
otorga todos los privilegios a los estudiantes sino que tengan un contacto directo con
todas las areas sea limpieza, bodega, costos o cocina para que tengan un crecimiento

completo y tengan conocimiento de todas las areas. El conocimiento es algo que en la
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actualidad cualquier persona consigue sea mediante libros, compafieros, revistas o el
internet, pero lo mas importante es la sabiduria que genera cada persona. EIl contacto
con la naturaleza es parte esencial para la preservacion de producto local debido a la

falta de cultura que hay actualmente.

9.2 ANEXO C. Preguntas Encuesta

Encuesta
Carrera: Semestre:

1.

Marque cuales de los alimentos conoce. En caso de ser Si que preparaciones se puede
realizar (1 0 2)
Ataco (si) (no)

Achogcha (si) (no)
Tocte (si) (no)
Uchu Jacu (si) (no)
Machica (si) (no)
Moringa (si) (no)
¢ Cree que dentro de la malla curricular de gastronomia se incluye suficiente sobre
cocina ecuatoriana? (si) (no)
¢En tu criterio deberia existir una mayor profundizacion con respecto a los productos
de cada region del ecuador? (si) (no)
¢ Es necesario salir a experimentar diferentes propuestas para aprender? (si) (no)
Cual de estas propuestas conoce:
e Nuema (si) (no)
e Shamuico (si) (no)
e Dos Sucres (si) (no)

e Boca Valdivia (si) (no)
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6. ¢Que conoce con respecto a la propuesta de varios restaurantes de revitalizar cocina y
producto ecuatoriano?

7. ¢Es importante tener una buena relacion con los proveedores? (si) (no)

8. ¢Es importante preservar la utilizacién de producto ecuatoriano? (si) (no)

9. ¢Te ves trabajando con enfoque en la cocina ecuatoriana o utilizando producto local?
(si) (no) Por qué?

10. ¢ Qué opina sobre la ensefianza de cocina y producto ecuatoriano en la USFQ?



