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RESUMEN

El enfoque de este proyecto se basa en la cultura a la cual pertenezco, la cual es la cultura
shuar y también en las diferentes experiencias gastronémicas que tuve a lo largo de mi
carrera, este menu expresa los ingredientes de la Provincia de Morona Santiago tanto en la
parte mestiza como indigena de la zona, la idea es aplicar nuevas técnicas modernas en
productos amazénicos, es decir que va a resaltar en el plato la preparacion del producto. El
desarrollo del menu tuvo una investigacion de campo, recorridos por huertas amazénicas
observando los productos que se utiliz6 para realizar las distintas preparaciones y sobretodo
hacer pruebas del menu para ver si el resultado de los sabores era favorable. Un punto muy
importante en el proceso fue que los productos amazonicos tenian que tener diferentes
métodos de coccion para lograr la consistencia que requeria el plato, un ejemplo fue
reemplazar la yuca por la papa que tiene caracteristicas similares, sin embargo, no en todas
las preparaciones pueden funcionar, es por eso que la investigacion de los productos fue
importante para determinar si era favorable hacer el mend. El objetivo era demostrar el
producto amazonico en un plato gourmet, con una presentacion diferentes y con técnicas de
coccion aprendidas en la universidad, por otro lado, fue tomar en cuenta platos
representativos de otros paises y reemplazarlo con producto amazonico. Por ultimo, el tema
cultura estuvo muy marcado ya que la mayoria de proteinas y carbohidratos son cosechados
y consumidos por el pueblo shuar, el cual haber tenido la oportunidad de formar parte y de
conocer la cultura, rituales, gastronomia fue un punto que impulso a tomar en cuenta a la

amazonia para realizar el menu de degustacion.



ABTRACT

The focus of this project is based on the culture to which I belong, which is the Shuar culture
and on the different gastronomic experiences that | had throughout my career, this menu
expresses the ingredients of the Province of Morona Santiago both in the mestizo part as
indigenous to the area, the idea is to apply new modern techniques in Amazonian products,
the preparation of the product will highlight on the plate. The development of the menu had
a field investigation, tours of Amazonian orchards observing the products that were used to
make the different preparations and, above all, testing the menu to see if the result of the
flavors was favorable. A very important point in the process was that Amazonian products
had to have different cooking methods to achieve the consistency that dish required, an
example was replacing cassava with potatoes that have similar characteristics, however, not
in all preparations can work, that's why product research was important in determining
whether it was favorable to make the menu. The objective was to demonstrate the Amazonian
product in a gourmet dish, with a different presentation and with cooking techniques learned
at the university, on the other hand, it was to take into account representative dishes from
other countries and replace it with Amazonian product. Finally, the culture issue was very
marked since most proteins and carbohydrates are harvested and consumed by the Shuar
people, who having had the opportunity to take part and learn about the culture, rituals,
gastronomy was a point that impelled take into account the Amazon to make the tasting

menu.
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INTRODUCCION
El trabajo final tiene como objetivo representar los productos de una zona en especifico del

Ecuador, en este caso Morona Santiago y representarlos con diferentes presentaciones y
técnicas de coccién modernas, a las que las personas de la zona utilizan para cocinar los
productos, por otro lado se trata de mostrar el enfoque cultural que esta relacionado con la
gastronomia de la provincia, al ser multiétnica se puede representar el origen de productos
nuevos, poco conocidos y sobre todo el proyecto se basa en representar la cultura indigenaa
la cual pertenezco, y que es la esencia de la creacion de este menu. Dentro del contexto
cultural que representa nuestro pais es importante tomar en cuenta que muchos de los
procesos gastronomicos tienen un origen, una forma cléasica de prepararla que viene
acompafiados con rituales y procesos que forman parte de la cultura shuar. Tener el
conocimiento ancestral y a ver tenido la oportunidad de vivir en una comunidad shuar, estar
rodeado de un entorno diferente, en donde la creacion de las chacras o huertas es un principio
y respeto por la tierra. (Valdez, 2018) El producto y la convivencia entre la selva y la gente
que lo habita es un factor trascendental para poder enfocarse en un estudio gastronémico,
ademas de conocer ingredientes gque, con el conocimiento obtenido, los puedes transformar
auna cocina de autor y con técnicas con las que puedes obtener todo el beneficio del producto
en cuanto a sabores y texturas. (Roca, 2014) Representar mis raices es o mas importante en
este proyecto de una manera diferente, teniendo en cuenta lo que representa la cultura shuar,
su historia y evolucién gastronomica. (Ballesteros, 2007) Por ultimo, los platos elaborados
en este Menu recalcan el producto principal del plato, haciéndolo notar en el momento de la

degustacion por su sabor diferente, adaptando métodos de coccion nativos y mestizos.



MARCO TEORICO
Descripcion Region

Morona Santiago es una de las zonas més diversas del Ecuador, forma parte de la Amazonia
ecuatoriana, se caracteriza por ser un lugar rico en cultura ancestral, grupos étnicos, comida
tipica, ademas de poseer lugar lugares turisticos. Por su clima esta provincia obtiene
productos que se adaptan al entorno, el tipo de suelo que tiene también es parte de la
formacion agricola en donde resaltan productos de la region. (Piedad Pefiaherrera de
Costales, 2006)

Clima

El clima de Morona Santiago corresponde a Selva Tropical y Subtropical, su temperatura
varia entre los 18-23 grados centigrados, se encuentra ubicada entre los 400 a 2900 metros

sobre el nivel del mar. (Artieda, 2002)

bicacic (6

Su ubicacion se encuentra en el centro-sur del pais, se debe tener en consideracion que es la

segunda poblacion mas grande por extensién. sus limites son los siguientes:

Norte: limita con las provincias de Pastaza-Tungurahua.

Oeste: Provincias de Azuay-Chimborazo

Este: Condorcanqui (territorio peruano) (Nacionales, 1975)

Productos

Una de las fuentes de ingreso de la provincia, es su agricultura siendo, en ejemplo es la
siembra de cacao fino nacional con aproximadamente 600 hectareas, cada una de estas
hectareas da como resultado alrededor de siete quintales, otro de los productos de mayor
énfasis es el denominado “Sacha inchi” que se refiere a un tipo de mani amazdnico, este

producto aporte otro ingreso econdémico-agricola de la provincia.

latill blematicos de Ia reqic
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El plato méas conocido dentro de la provincia de denomina “Ayampaco”, este plato se elabora
con pollo o pescado, palmito, y su envoltura en hoja de bijao, que es lo que lo hace una
preparacion de la zona, se prepara en una parrilla hasta que la hoja cambie de color en su
interior, tenemos también los caldos de cara chama, chonta curo asado que se preparan en los
mercados shuar, Por otra parte, existen patos como el tamal de yuca, bufiuelos que forman
parte de su gastronomia. Dentro de las bebidas encontramos la guayusa, chicha de yuca,

chicha de chonta, cafia de azticar que se comparten entre el grupo mestizo y étnico.

L

Habitada en un principio solo por la etnia shuar hasta la llegada de los espafioles, quienes en
la historia disputaron guerras para la conquista de gobernaciones como Quijos vy
yahuarzongo. En 1949 se inicia una expedicion a la provincia con alrededor de 100 hombres
espafoles quienes hicieron fuerte a un resistente pueblo shuar. Se buscaria seguir colonizando
cuando se funda “Sevilla de Oro” sin embargo era un territorio con bastantes habitantes shuar,
los cuales va a presencia la guerra en los valles del rio upano en 1599. La poblacién shuar va

a establecerse en Macas, la cual representa su capital. (Allioni, 1984)

Este contexto historico va a representar los primeros platos que se consumian en la etnia
shuar, la pesca, caza y los métodos de preparaciones empiezan con técnicas culturales, la
carne seca de animales silvestres, los envueltos en bijao con el pescado o gallina criolla y los
caldos en lefia ya formaban parte de la cultura shuar, con el mestizaje en el proceso de
conquista se tuvo una migracion a Morona Santiago, y el mestizaje en este proceso va a
introducir especies y métodos de preparacion diferentes, lo cual la gastronomia amazénica

tiene una influencia principalmente de la parte de Azuay, Chimborazo. (Barrueco, 1985)
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PRODUCTOS
Caracteristico pez de la amazonia ecuatoriana, su denominacion se refiere a que es un pez sin

costillas, referente a los gastronémico:

Se prepara a través de caldos o asados

o Se lo consume con platano, sacha.

o Tiene un aromay sabor fuerte dependiendo del modo que se prepare
o Aporta un valor nutritivo, por su alta concentracion de fosforo.

o Enla mayor parte de estos peces se encuentran sus huevos en forma de caviar, algo
que resulta interesante en la cocina. (conaie, 2019)
Yuca:
Es originaria de Sudameérica, principalmente de las zonas amazonicas, por tener climas

tropicales que necesita este producto para crecer correctamente, referente a los gastronémico:

o Tiene muchas posibilidades culinarias que puede proporcionar.

o Se cocina una vez que estén peladas, ya que tiene una textura fibrosa, dura.
o Enla parte de la amazonia, la fermentacion de la yuca produce la chicha.

o Suelen servirlas fritas, acompafiados con guayusa (planta del entorno)

o Se usa en la reposteria por medio de los purés 0 masa de yuca, y pasando a ser

bufiuelos o fioquis dentro de cocina caliente.

Platano verde:
Una de los carbohidratos mas consumidos en la amazonia, se clasifican en tres tipos

principalmente: Barraganete, maquefio, dominico. En la zona de Morona Santiago se obtiene

mas el barraganete. Referente a lo gastronémico:

o Se elabora los bolones con rellenos de palmito dentro de la region.

o El verde es un espesante utiliza en las distintas sopas.
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o Su buena combinacion con el mani crea un consistencia espesa y suave.
o Sesuele acompafiar el verde cocinado en los caldos tipicos de la zona en los mercados

culturales. (Arnalot, 2007)

o Empandas de verde en los sectores mestizos con rellenos de pollo criollo.

cacag
El cacao representa para el Ecuador la identidad, cultura y patrimonio, ya que es un legado

histérico que, ante la conquista espafiola, este legado ya se consumia en la amazonia

ecuatoriana, en la amazonia se produce cacao fino de aroma. Referente a lo gastronomico:

Es un producto muy versatil, y sus aplicaciones en la gastronomia varian en lo que se

quiera realizar.

o Esun ingrediente importante dentro de reposteria, el chocolate que se elabora para

diferentes usos en postres.

o Laelaboracion de salsas a base de cacao, también es uno de los principales usos en

la gastronomia.

o Latrasformacion del cacao en la cocina puede ser: manteca de cacao, polvo de cacao,

pulpa del cacao y estos se usan de diferentes maneras dentro de la gastronomia.

En la amazonia este producto se usa para elaborar chocolates de cacao fino de aroma.

-
En realidad, existen dos tipos de caimito, uno de fruta morado y otro amarillento, en la

provincia de Morona Santiago encontramos el caimo amarillo en su mayoria, conocido con
ese nombre a nivel nacional, afiadiendo que es una de las principales frutas que se dan en

diciembre de cada afio. Referente a lo gastronémico:

o Se usa para elaboracion de bebidas por el aztcar que esta fruta posee.
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Se usa en postres usando la pulpa en diferentes texturas.

Se acompafian con otras frutas para la elaboracién de ensaladas.

Con la cascara podemos tener infusiones que resulten stper agradables.

Puede fusionarse con diferentes productos para obtener salsas.

Pitahaya

La pitahaya es un producto que se adapta a este tipo de suelo de la provincia, se cultivan en
zonas que se acercan a la provincia de Pastaza por el cambio de clima que se ve dando y la
planta pueda tener mejor rendimiento, es un producto comercial y destaca por su sabor y
textura (color amarillo, cascara con puas y una pulpa blanca con pepas negras). Referente a

lo gastronémico:

o Enuna fruta que se la come fresca y permite apreciar sus cualidades organolépticas.
o Aporta sabor y textura a los platillos.
o Es ligeramente dulce y tiene tonos de acidez.

* Requiere una combinacién de ingrediente o aromas para realzar el sabor de la

preparacion.

Esta fruta de adapta a los carnicos, funciona bien como guarnicion y salsas.
Papa china

Es un producto que por su adaptabilidad al ecosistema tropical y facilidad de manejo se da
mucho en Morona Santiago, (gastronomia, 2008)dentro de la agricultura se da en amplios
periodos de cosecha y se utiliza técnica muy sencilla para su procesamiento, es un
carbohidrato que se consume mucho en la parte tradicional o étnica de Morona Santiago.

Referente a los gastrondémico:
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En laamazonia la papa china es un acompariante tanto para cocina caliente como para

fria.

Se sirve cocinada en lefia, sobre hojas de platano y acompafiado de la tradicional

guayusa.
Es un acompariante de comidas tipicas, es un ingrediente que va bien con las sopas.

Dentro de lo étnico, la mujer shuar sirve la papa china con el aji y su bebida es la

chicha.

En los restaurantes suele procesarse como puré y acompafiar a diferentes proteinas.

Guayusa

Es un producto que representativo para la Provincia, una de sus principales caracteristicas es

el aroma que nos brinda y sobre todo el sabor mediante la infusién de esta planta verde que

se da practicamente en toda la provincia, (Monroy, 2002)el modo de preparacion de esta

bebida permite agregarle miel o caramelo para realizar la bebida con la que acompafias a

platos tipicos en su mayoria mestizos. Existe fiestas en la provincia que conmemoran

productos de la zona, llamada “fiesta de la Guayusa y la Canela”. Referente a los

gastronémico:

Mani

Este extracto, jugo y esencia que se obtiene de esta planta permite participar en

preparaciones de helados en la reposteria.

Se acompafian de manera fria en jugos que acompafian al plato caliente, se suele

afiadir limén y azlcar.

También preparan infusiones de guayusa con otros aromatizante como la canela.



15

Es un producto que en la parte étnica shuar se la trabajo con grandes sembrios, esta semilla
nativa de la zonay las condiciones climéticas permiten una transformacion productiva dentro
la provincia, (Koppmann, 2019) este es uno de los cultivos que las comunidades indigenas

priorizan para su sustento economico y gastronémico también. Referente a los gastronomico:

o Un importante producto dentro de la gastronomia amazonica y sobre todo para kb
gastronomia ecuatoriana ya que aporta a muchas de sus preparaciones, color, sabor y
aroma, en la elaboracion de sopas, secos, postres etc.

o Mediante el procesamiento que recibe el mani, se puede obtener polvos, purés,

crocantes.

* Muchos de los chocolates que se fabrican en la provincia contiene mani.
Zapote

El zapote es una fruta tropical, sus caracteristicas fisicas corresponde a una forma esférica,
de tamafio medio, lo que llama la atencion también es su forma aplastada, segun la variedad
de la fruta. La piel del zapote en especial cuando estd madura, es fibrosa y suave, por dentro
el color de la pulpa es similar al de la papara, lisa, jugosa y de sabor dulce. En las zonas que
son mas cercanas a la cordillera, entre las comunidades amazdnicas se produce en gran

cantidad, son arboles muy grandes que se adaptan a la zona. Referente a los gastronémico:

o Esta planta dentro de la cultura shuar se utilizaba por sus grandes beneficios curativos

y gastronomicos, se utiliza la infusion de su corteza.

o Con las semillas del zapote se elabora aceites.

o EIl zapote es un fruto de sabor dulce, que permiten obtener texturas cremosas y con

mucho aroma frutal. (ARMENDARIZ SANZ)
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o Puede ser acompafante de ensaladas, como también puede funcionar para rellenos de

bomboneria.

Chonta

Para la nacionalidad shuar, la chonta representa un agradecimiento al dios de la tierra. La
cual provee la abundancia del fruto, este ritual se compone de alabanzas por la cosecha,
mientras que el fruto obtenido se fermenta en una olla de barro para la elaboracion de la
chicha. Se caracteriza por su altura (60 metros) y por estar rodeado de espinas. Da como
resultado un racimo amarillo, rojo o naranja. Tiene una forma de globo y es un fruto muy

fibroso. Referente a lo gastronomico:

Uno de sus principales elaboraciones como bebida es la chicha de chonta.

Una vez que se cocina, se suele servir con guayusa, este plato se sirve como una

entrada. (Artieda, 2002)

Se elaboran mayonesas o se usan como purés en algunos platos.

Por su textura se incorpora en las ensaladas, algunas de ellas suelen Ilevar mani.
Palmito

El palmito es un producto muy apreciado tanto para la parte mestiza como indigena en la
provincia, es uno de los principales ingredientes de platos tipicos del lugar, ademas de ser un
producto stper manipulable, (Nacionales, 1975)se adapta a cualquier preparacion en especial
de la comida local. Se extrae del cogollo tierno de la palma, de la cual se elimina la corteza
y las capas fibrosas que posee, en si interior posee un color blanco, tiene una textura suave y

flexible. Referente a lo gastronémico:
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o El palmito se cocina para eliminar el sabor amargo o se cocinan en hojas de bijao,

tipicas en platos tipicos de Morona Santiago.

o Tienen un intenso sabor, puede ser parte de preparaciones como ensaladas o puede

servirse como aperitivo.

o Se puede encontrar en presentaciones diferentes, puede ser palmitos finos o

presentarse en formas mas gruesas, este ultimo se utiliza mucho para decoracién.

o Enlaamazonia se lo prepara muchas veces dentro de las hojas que lo cubre, cuando

no se ha desarrollado por completo.

o Es utilizado para producir quesos de palma, se somete a un proceso de fermentacion.

DESCRIPCION DEL PLATO,
Entrada fria:
Taco de Cara chama: Este plato representa una fusion de productos nativos incorporados
en preparaciones de otros lugares del mundo, en este caso los tacos son representativos de
México, en donde el relleno se sustituye con productos nativos y étnicos de la provincia de
Morona Santiago, en este caso el pueblo shuar. Se da esta mezcla por la versatilidad de la
carne de cara chama, afiadiendo sabores de una cocina moderna, es decir salsas como chipotle

o licores usados en la cocina como el jerez, se puede generar un plato fusion, donde el

producto estrella va a ser el producto local. (ARMENDARIZ SANZ)

Dentro de la historia de la cultura shuar, este tipo de pez va a ser representativos en las
preparaciones tipicas ancestrales, el caldo de caracha en el pueblo shuar es muy consumido
y llama la atencién por su sabor a nivel gastronémico. Es una proteina de la cual se puede
generar diferentes platos mediante el uso de técnicas modernas y sobretodo realzar el sabor
de una proteina que usualmente y en casi todos los casos se lo consumen a partir del caldo.

La idea es crear un plato que represente el cambio de presentacion y preparacion de la cara
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chama, complementandolo con técnicas culinarias como aires (utilizando frutas nativas),
vegetales confitados, texturas (purés, cremosos, crocantes) que afiadan un sabor diferente a

una misma elaboracion.

Entrada Caliente:

~

La yuca forma parte de la gastronomia local en diferentes formas de preparacion, por eso es
considerado un producto de la zona que forma parte de la gastronomia mestiza y shuar, lo
cual permite ver diferentes formas de preparar la yuca. Dentro de las bebidas locales y
culturales encontramos la chicha de yuca, y por el lado caliente se suele servir en caldos,
preparaciones como bufiuelos. Este plato representa la introduccién de la yuca y la variedad
de formas y texturas que se le puedan dar, aplicando una fusion entre una preparacion italiana
y un producto amazénico. La yuca dentro de la historia de los pueblos indigena es
considerada un suplemento alimenticio con el que sobrevivian en épocas de conquista. La
yuca cocinada en lefia y el aji era parte de los inicios gastronomicos de esta cultura, por el
lado mestizo la yuca fue preparada con distintos métodos, lo cual incorporo recetas que son

representativas para la provincia. (Monroy, 2002)

Plato fuerte

Teniendo en cuenta el tipo de suelo y de clima que tenemos, estos tres productos son la
combinacion para crear el plato representandolos con diferentes métodos de preparacion,
ademas se resalta cada uno de ellos en el plato y se puede distinguir los sabores. Hay que
tomar en cuenta que la crianza del pato criollo es diferente y su carne puede es mas dura que

un pato con diferentes suplementos alimenticios, lo que se quiere obtener como resultado es
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el sabor que nos brinda el criarlo en el campo, para obtener este sabor y sobretodo hacer que
la carne resulte sUper suave y se combina con el conocimiento gastronémico moderno para

para lograr un buen resultado de estos tres productos.

Bagre de aqua dulce con salsa beurre blanc,

El bagre de agua dulce es un tipo de pescado que se adapta a la cocina cultural, ya que estos
suelen presentarse cocinadas en hojas de bijao, asadas, en caldos sobre todo tiene un sabor
caracteristico lo cual hace posible la combinacion entre un producto amazénico con una salsa
francesa. Lo que se busca es resaltar el sabor del paiche, presentandolo de manera diferente
tomando en cuenta los antecedentes gastrondmicos de la cultura shuar con la utilizacion de
diferentes pescados para hacerlos en sopa o asado, es decir ya habia una preferencia para la

preparacion de platos tipicos, como los es el ayampaco de pescado utilizando esta proteina.

Postre

.
Esté basado en reflejar en los platos, el ecosistema de frutas y plantas arométicas que tenemos

alrededor de la provincia, siendo un clima calido se busca crear un postre que demuestre
frescura, por ese motivo la miel y la guayusa se combina bien a la hora de crear un helado,
la guayusa es una planta que se puede infusionar y sustraer su sabor, se presenta como una
bebida dulce muchas veces elaborado con una base de caramelo para su dulzura, se reemplaza
el caramelo con miel que se elabora en la provincia. Utilizando el chocolate se elabora
bombones con rellenos de frutas tropicales como el zapote, la jugosidad de esta fruta permite
extraer de la pulpa la concentracion de sus jugos dulces.

EPOCAS DE CONSUMO-FESTIVIDADES
ENTRADAS.
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cara chama

Este plato se caracteriza por ser parte de las festividades étnicas que se ha venido
realizando durante todo el proceso histérico, conocido como el caldo de caracha en
las comunidades. La particularidad de consumirlo en festividades, segln el contexto
histdrico el pueblo shuar este producto era muy importante en su gastronomia ya que,
con las técnicas de pesca, lo shuar los atrapaban debajo de las piedras en los lugares
del rio que el agua no es alta, las mujeres shuar se involucraban en esta actividad.se
consume durante todo el afio, sin embargo, la cara chamas se desarrollan en los
primeros meses del afio, en los meses de Agosto a Diciembre se encuentran cara

chamas de mayor tamario.

Mucho de los productos escogidos para la elaboracién de este mend, representan a la
cultura shuar, y una de sus principales bebidas ancestrales son las chichas. Este
producto se caracteriza por las diversas texturas que se pueden tener, ademas de
participar en el proceso de fermentacion en la chicha de yuca, servidos en la vasija de
madera conocido como pilche. En las festividades shuar en el contexto historico lo
preparaban las mujeres y ancianas de la comunidad masticando la yuca para la
preparacion de la chicha, el rol de la mujer era muy importante en la gastronomia

étnica.

PLATO FUERTE

Pato criollo
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_No es un producto que este dentro de alguna festividad o de temporada, es un
producto que se considera por el tipo de carne y el diferente tipo de crianza en las
comunidades, que en muchos de los casos se lo come de manera asada, por otro lado,
tomando en cuenta el contexto gastronomico con el que se desarrolla la crianza de
este tipo de ave, sobre todo se servia pato en ocasiones especiales dentro de lo
cultural, en este caso se esperaba que el pato de desarrolle para alcanzar un peso

significativo, es decir un grupo destinados a comerse en ocasiones especiales futuras.

Papachina

Ocupa un rol importante en la parte de elaboraciones que se ofrecen como bienvenida
a cierta comunidad de la provincia, la presentacion de la mesa en la comunidad es
muy importante para el anfitrion ya que, en el aspecto cultural, es muy importante un
entorno de compartir, celebrar y dar a gracias a los frutos que la tierra les brinda. Las
hojas de platano estan presentes en la mesa y sobre ellas esté la papa china cocinado

en lefia, acompafado con aji shuar.

Bagre de Agua Dulce

El bagre de agua dulce suele encontrarse en la parte de Morona, en los rios de agua dulce por

estar en la parte de la amazonia, es un pescado que se caracteriza por el sabor de su carne que

normalmente se ve resaltado en el uso de los ayampacos de Bagre, es un producto en que en

su mayoria también se lo consume asado y por sus caracteristicas es muy apreciado en el

mercado local.7

POSTRE

Guayusa
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La guayusa dentro del pueblo shuar y mestizo es muy representativa dentro de sus
festividades, cada pueblo realiza ferias en febrero donde se expone productos de la zona y
sobretodo se da a conocer la bebida tipica que es la guayusa. Tiene como objetivo representar
una planta que se da en la amazonia y que desde mucho tiempo antes era se servia para
acomparfiar los diferentes platos tipicos que forman parte de la gastronomia de Morona
Santiago.

TECNICAS CULINARIAS
Taco de cara chama:

o Lo que se quiere mostrar en este plato es que el producto estrella sea un producto
amazdnico en preparaciones conocidas como los tacos, la cara chama amazodnica es
un producto con un sabor no muy intenso, que necesita ingredientes que
complementen el conjunto de sabores del plato, este proceso es muy importante ya
que se utiliza emulsiones, finas yerbas y licor para se incorporen en el relleno del taco
y poder tener el sabor deseado. (Barrueco, 1985)

o Se incorpora una técnica conocido como aires, siendo una especia de espuma o
burbuja que se realiza con un agente emulsionante o quimicos. En este parte se quiere
resaltar la parte frutal amazoénica con un técnico moderno.

o Se crea una emulsion como lo es el chipotle para elevar el sabor de la caracha en e

taco y permite dar cremosidad a la preparacion.
Segunda entrada

Noquis
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Una preparacién italiana muy conocida en la gastronomia, a esta técnica se cambia €

carbohidrato que es la papa, por el producto amazoénico como la yuca.

La versatilidad de la yuca permite formar masas o purés con el cual e consigue la
textura requerida.

El elabora una salsa de queso, aplicando técnicas de elaboracién de fondo, caldos
como base para la misma y por ultimo utilizar queso como medio espesante y

saborizante.

Plato fuerte

Confit de pato criollo

La técnica del Confit permite la coccion de un producto, en aceite a abaja temperatura,

la forma de esta puede variar, se puede controlar la temperatura del aceite o se puede

realizar una coccion al vacio sin | presencia de oxigeno, estas bolsas selladas en las
cuales en su interior contiene aceite, mantequilla, aromatizante, son cocinados
mediante el control de la temperatura del agua, con termocirculadores para programar

tiempos y temperaturas.

POSTRE

Texturas amazonicas

En cuanto a los postres, se piensa en una presentacion de texturas con producto

amazonico, se aprovecha sabor y frescura que aportan los mismos. Preparaciones
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como helados, biscochos, crocantes se toman en cuenta ya que el producto va bastante
bien con los procesos y preparaciones pensadas. EI mani, zapote, guayusa, miel son
productos de la zona que son considerados dentro de la reposteria local, sin embargo,
se piensa en darle un giro a técnicas y preparaciones modernas que permiten expresar

de mejor manera la gastronomia. (Roca, 2014)

DESARROLLO/ ELABORACION DEL MENU

Tostadas con cara chama.

Realizado Jonathan Cérdova

por:

Tipo: Entrada / Plato fuerte /
Postre

Porciones: 4 pax

Ingredientes: Preparacion:
Chipotle mayo: Subreceta 1
0,040 Chili powder. Se parte desde la mayonesa base elaborada con aceite, huevo, sal,
0,150 mayonesa base  ajo. Una vez que tenemos la emulsion lista, vamos integrando los
0,010 salsa inglesa demas componentes poco a poco, ponemos el polvo de chili,
0,008 orégano seco agregamos salsa inglesa y esperamos que se integre bien. El

0,035 vinagre blanco  orégano seco lo ponemos al final y mezclamos todo, podemos
usar turbo mix o licuadora para hacerlo y lograr que se integre de

Tortilla de verde: manera uniforme.

0,30 platano verde Subreceta 2:

0,100 mantequilla Cocinamos el platano hasta tener una textura blanda, sacamos del
0,010 cilantro agua y formamos una masa (es necesario amasar varias veces
0,030 sal para conseguir una textura lisa), en este proceso vamos

agregamos el cilantro, cebolla blanca y sal. Una vez lista lo
colocamos en medio de dos fundas con un poco de acierte, ycon



Aire de pitahaya:
0,150 pitahaya
0,150 agua
0,004 lecitina

Cremoso de aguacate:

0,200 aguacate
0,04 aceite de oliva
0,015 sal crisal
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la ayuda de un bolillo estiramos la masa para después formar las
tostadas.

Subreceta 3:

Para generar un aire se necesita partes iguales del liquido o pulpa
de algin producto con agua, una vez que se tienes esa mezcla
agregamos el aire y con ayuda de un turbo generamos que se
forme el aire mediante el movimiento de estos liquidos y el
guimico.

Subreceta 4:

Con el aguacate hacemos un tipo puré, pero un poco mas liquido
y liso, donde podemos usar licuadora o turbo para incorporar el
aceite, sal, limdn mientras vamos dando textura.

NOQUIS DE YUCA

Realizado  Jonathan Cérdova

por:

Tipo: Entrada / Plato fuerte /
Postre

Porciones: - 4 pax

Ingredientes:

Preparacion:



0,150 apio fresco

Salsa de gueso
chonta:
0,250 queso chonta
0,100 crema de
leche
0,008 cebolla perla
0,060 vino clos

Noguis de vuca
0,100 harina de
trigo
0,300 puré de yuca
0,06 huevos
0,03 sal

Realizado
por:
Tipo:
Porciones: -

Ingredientes:
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Eondo de pollo Subreceta 1;
0,250 huesos de Ponemos un pocO de aceite en la olla en la que vamos a
pollo realizar el fondo, colocamos los huesos y vegetales y los
0,100 aceite de oliva doramos, cuando estén dorados agregamos el agua y lo
0,020 ajo pelado dejamos hervir por 1 hora aprox.
0,150 zanahoria
blanca
0,150 cebolla
paiteiia

Subreceta 2:

4 pax

Colocamos en la sarten en el aceite y dejamos que se
caliente, cortar la cebolla perla en brunoise y poder en el
sarten hasta caramelizar las cebollas, una vez que estén
listan agregamos vino blanco y dejamos hervir el alcohol,
por ultimo agregamos la crema de leche, queso, sal y lo
dejamos reducir.

Subreceta 3:

Empezamos por procesar la yuca hasta obtener un puré liso,
una vez que tenemos la masa afiadimos los huevos y la
harina poco a poco hasta tener una masa mas flexible para
amasar y conseguir darle la forma de pequefios bastones
circulares. Una vez que tengamos los fioquis los guardamos
en el refrigerados con harina sobre ellos para tener la
textura deseada.

Confit de pato criollo

Jonathan Cordova

/ Plato fuerte /

Preparacion:
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0,250 papa china
0,120 harina de trigo
0,300 huevos

0,003 polvo de
hornear

0,100 mantequilla
0,100 crema de leche

Confit de pato:
0,25 pato nacional
0,0,08 naranja
nacional
0,25 mantequilla s/s
0,003 sal

lsa d .
0,300 cobertura 58%
0,100 mantequilla
0,12 fondo de pollo
0,02 sal crisal
0,020 manteca de
cacao.

Cremoso de aguacate:
0,200 aguacate
0,04 aceite de oliva
0,015 sal crisal

Lo primero que tenemos que hacer es batir la crema de
leche hasta una textura de montaje, y lo dejamos reposar
en el frio. En un bowl mezclamos el puré de papa china
con la harina en forma de lluvia, se aflade merengue a la
mezcla para obtener una textura esponjosa. Poner en un
recipiente enharinado y mandar al horno a 180 grados por
25 min.

Subreceta 2:

A partir de fundas ziploc incorporamos los muslos de
pato con la naranja y la mantequilla. Por medio de un
sorbete sacamos el aire de la funda y lo ponemos dentro
de un calentador de agua por 7 horas. Hacemos una
incision por todo el hueso del muslo para obtener solo la
carne y desprenderla del hueso, por ultimo selle la piel en
un sarten antes de servir.

Subreceta 3:
En una olla poner a reducir el fondo de pollo, el chocolate y
la pulpa de cacao. Una vez que reduzca agregar azucar y sal a
la vez. Sacar del fuego y agregar la mantequilla mientras se
procesa con el turbo para obtener una textura lisa.

Subreceta 4;

Con el aguacate hacemos un tipo puré, pero un poco méas
liquido y liso, donde podemos usar licuadora o turbo para
incorporar el aceite, sal, limén mientras vamos dando
textura.



Scallops bagre de agua Dulce.

Realizado  Jonathan Cérdova
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por:
Tipo: / Plato fuerte /
Porciones: - 4 pax
Ingredientes: Preparacion:
X Subreceta 1:
0,200 bagre agua Fileteamos el bagre y luego de eso con la ayuda de un
dulce cortapastas damos forma de Scallops, para luego sazoanrlos
con aceite de ajo, sal y pimienta.
0,100 hilos de Suprecetag.
palmito A partir del corazon del fruto de la chonta damos forma a

0,08 salsa vino
blanco

los hilos de palmito y luego de ellos los dejamos reposar en
agua para que no se oxiden. Sellamos al sarten con
mantequilla.

Subreceta 3:

En una olla poner a reducir el fondo de pollo, el vino blanco

hasta obtener una textura para formar una salsa. Una vez que
tienes el liquido reducido le agregas crema de leche, sal y

pimienta.

TEXTURAS
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Realizado
por:
Tipo:
Porciones: -

Ingredientes:

Torta de camote
0,300 puré de
camote

0,120 huevos
0,08 mantequilla
0,02 canela
0,200 harina de
trigo

Mousse de zapote
0,300 zapote
0,200 crema leche
0,150 merengue
0,100 leche
condensada.

Helado de huayusa

0,200 crema leche
0,400 salsa inglesa
0,100 infusion de
guayusa

0,100 glucosa.
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Jonathan Cdérdova

/ Plato fuerte /
4 pax

Preparacion:

Subreceta 1;
Para la torta de camote dulce tenemos que preparar primero
el merengo italiano, y luego mezclarlo con el puré de
camote, una vez que tenemos todo en un bowl
incorporamos la harina en forma de lluvia, afiadimiento
también todos los polvos como la canela.

Subreceta 2:
Partimos desde una crema inglesa, separamos las yemas y
los mezclamos con el azlcar, en una olla pequefia hervimos
la leche con la mitad del azucar total, incorporamos la leche
hervida a las yemas con el azlcar. Una vez que tienes la
crema inglesa le aflades crema de leche y leche condensada.

Subreceta 3:
A partir de una infusion de huayusa empieza el proceso de una
salsa inglesa, mitad leche, mitad crema de leche para obtener el
sabor y la textura, cuando la olla llegue a una temperatura de 65
grados agregar la glucosa para obtener la cremosidad, mientras
se va congelado tiene que tener un movimiento permanente para
que no se creen cristales.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
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Todos los productos elegidos funcionaron en las preparaciones, dando como

resultado una buena textura.

El haber aprendido a trabajar con proteinas como el pato y el pescado con métodos

de coccion al vacio ayudo a potencia el sabor de los platos.

La parte histdrica cultural no se recalco en la exposicion por lo cual las criticas s

basaron en tener conocimiento y explicarlo.

Se puedo poner en practicas el orden, limpieza y ejecucion de los platos tanto en

entradas, fuertes y plato fuerte.

Una de las recomendaciones fue no tener presentaciones en los empatados muy
monocromaticas y en la parte de los sabores, no poner tanto sabor dentro de un plato

ya que opaca al resto de sabores que quieras resaltar.

Tomando en cuenta el presupuesto para hacer el menu, se tuvo como resultado que,
si se puede crear menl con presupuesto limitados, esto hablando para un restaurante

a futuro y que los procesos de las recetas estdndar son muy importantes.

Otra recomendacion del jurado fue siempre sazonar los ingredientes en el momento
en el que cocinas, en mi caso yo los tenia ya sazonados, integrarle mas sabor a los

productos con los que estoy trabajando.
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ANEXO 2 (MIEMBROS DEL JURADO)

CHEF ESTEBAN TAPIA DOCENTE USFQ
CHEF MAIK OZIOL DOCENTE USFQ

CHEF MARIO JIMENEZ CHEF EJECUTIVO USFQ
SEBASTIAN NAVAS DIRECTOR FACULTAD

GASTRONOMIA USFQ
CHEF ERIK DREYER CHEF CIRE CAPITAL
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