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RESUMEN

El presente, es un trabajo de investigacion, mediante el cual se pretende
diagnosticar la identidad culinaria de los ciudadanos de Quito, por medio de
encuestas, entrevistas e investigacion. Durante los ultimos afios, se han realizado
varias iniciativas en torno al desarrollo de la gastronomia ecuatoriana, sin
embargo, no se ha medido el resultado y el impacto en la mente de los
consumidores. Es importante que la poblacién esté consciente de los esfuerzos
realizados para que éstos puedan tener mayor impacto en la sociedad. Ademas,
los sectores, académico, publico y privado, requieren de informacion actual sobre
los proyectos realizados asi como sobre la percepcion actual de los ciudadanos,

con el fin de que los préximos proyectos sean orientados de manera adecuada.

Por este motivo, se levantaran proyectos realizados por los sectores: publico,
privado, académico y mediatico para analizar el impacto que éstos han causado
en la poblacion. Adicionalmente, para poder medir este impacto en la percepcion
de los quitefios, se realizaran encuestas y un Focus group mediante los cuales se
levantaran informacion sobre gustos, preferencias y concepcion de la gastronomia

nacional.

Finalmente, se concluye con posibles soluciones para recuperar el orgullo

gastrondémico de la poblacién quitefia.
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ABSTRACT

The following, is an investigative work, whereby it is intended to diagnose the

culinary identity of Quito citizens, by using surveys, interviews and research.

Many initiatives have been developed in the past few years in order to position
Ecuadorian gastronomy; however, there is not current data about the specific

results and the impact in consumers’ minds.

In order for local efforts to have a greater impact on society, it is necessary that
every citizen is aware of their existence. Moreover, academic, private and public
sectors require current information about projects that have been made as well as
the perception in people’s mind regarding local gastronomy. This way, upcoming

projects could be managed in an adequate way.

For these reasons, this paper presents a research of the major projects developed
in the country by different areas such as public, private, academic and the media.
Additionally, in order to measure the real impact on consumers’ perception, it
presents the results of surveys and a specialized focus group. These tools were
aimed to determine preferences, personal tastes and psychological perceptions.

Finally, this document presents conclusions regarding possible solutions to

increase Quito’s pride in national gastronomy.
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Capitulo I.

Enunciado del problema

¢ Cudl ha sido el impacto en los ciudadanos que viven en el norte de quito y tienen
entre 25 y 35 afios de edad ante los recientes esfuerzos por enaltecer la cocina
tradicional ecuatoriana?

¢, Qué percepcion tiene la poblacién quitefia sobre los platos ecuatorianos?

¢ Cudles son las preferencias alimenticias de los quitefios y por qué?

¢ Como ha evolucionado el posicionamiento de la gastronomia tradicional en el

norte de Quito?

Planteamiento del problema

Si preguntamos a un ciudadano quitefio qué comida preparan en su casa, Sin
duda contestarad una lista de platos tradicionales ecuatorianos, sin embargo al
momento de preguntarle qué tipo de comida consume fuera del hogar, su
respuesta sera muy diferente. En la ciudad de Quito, la propuesta gastronémica es
inmensa, existen alrededor de 10 mil empresas de servicios, entre ellas alimentos
y bebidas o alojamiento (INEC, 2010); sin embargo al momento de decidir, muy
pocos ciudadanos quitefios querran visitar un lugar de comida tradicional.

En la actualidad, las empresas multinacionales duefias de cadenas de comida
rapida, son las mas conscientes de que la comida entra por los 0jos, en su libro
“Salt, Sugar, Fat: How the giants hooked us” Michael Moss sehala que las
companiias invierten millones en mercadotecnia y estudios psicologicos de sus
clientes para tenerlos enganchados a sus productos (2013). Esto las vuelve
sumamente competitivas y expertas en ganarse cualquier mercado. Por este
motivo, entrar en la vida de los quitefios no ha sido mayor reto para ninguna de
estas compafias que ya han descubierto el secreto del éxito. En este sentido las
empresas de comida tradicional quedan extremadamente vulnerables ante dicha

competencia, experta en atraer clientes.



Por otro lado, Benitez y Garcés, en su libro “Culturas Ecuatorianas ayer y hoy”
afirman que la cultura dominante de nuestro pais es la que se impone desde
modas o influencias extranjeras con la consecuencia de un rechazo o detrimento
hacia lo propio o tradicional. Ademas, menciona que esto es un rezago de la
conquista espafiola, época en la cual los esclavos eran los indigenas y los amos
eran los espafioles o los hijos de espafioles (1993).

Cuando juntamos todos estos factores, tenemos como resultado que las nuevas
generaciones han aprendido (por todo lo que les rodea) a poner la comida
extranjera por encima de la nacional, esto hace que pierdan la nocién de lo valiosa
que es nuestra gastronomia, dafiando gravemente nuestra identidad.

La gastronomia nacional ha evolucionado a través de los tiempos y ha llegado a
donde se encuentra ahora, acomodandose a la situacién que la rodea. Si se
analiza el pasado, se encontrard que la gastronomia ecuatoriana, al igual que su
cultura, ha sufrido algunas etapas de transculturacion. Esto se debe a que cada
conquista o invasion a la tierra ecuatoriana, acarreaba un proceso de afectacion
mutua, lo cual significa que tanto nuestros aborigenes como los invasores
intercambiaban simbolos, tradiciones y costumbres. (Unigarro, 2010).

Por mucho que estos procesos fueron de intercambio cultural, dejaron en la
poblacibn una memoria cargada de rechazo a lo proveniente de la cultura
indigena. Afortunadamente, a finales del siglo XIX en toda Latinoamérica surge
una oleada de igualdad popular, con lo cual la equidad social y la justicia fueron
valores que tomaron gran protagonismo en los paises latinoamericanos. Después
de varios procesos de integracion, que incluyeron politicas educativas, culturales y
econdémicas, se logra por fin comenzar a concientizar a la poblacién sobre la
importancia que tiene regresar a las raices y enfocar nuestro orgullo nacional en
costumbres y tradiciones anteriormente rezagadas. (Unigarro, 2010).

Volviendo a la época actual, desde hace algunos afos las autoridades han caido
en cuenta del valor que la industria turistica representa para nuestro pais. Clara
muestra por ello son los continuos esfuerzos del gobierno ecuatoriano de la mano

del Ministerio de Turismo para promover la actividad turistica, esto ha surgido a



partir de que dicho sector se ha convertido en uno de los promotores de la
economia. “El turismo en el Ecuador se ha convertido en el cuarto rubro aportante
a la economia del pais. En 2011 movié 5.000 millones de ddlares, dijo el
viceministro de esta cartera de Estado, Luis Falconi.” (ANDES, 2012). Es por esto
que, se han realizado proyectos como el Mundial del Hornado, lanzado libros
como Ecuador Culinario y formado grupos como Chefs del Ecuador, cuyo objetivo

principal es resaltar y recuperar la gastronomia tradicional del Ecuador.

Hipotesis:

Se ha perdido la identidad culinaria en la ciudad de Quito, debido a una mezcla
entre la invasion de culturas extranjeras y a la desvalorizacion de nuestra cultura.
Por este motivo, pese a los proyectos existentes todavia se debe trabajar en la
creaciéon de una percepcion positiva de los quitefilos hacia la gastronomia

ecuatoriana.

Justificacion:

La cultura de un pais estd compuesta por varios factores, uno de ellos es la
cocina. En el momento que se denota una separacion entre la poblacion y sus
raices culinarias, es evidente que se estan perdiendo, poco a poco, los lazos con
su cultura. Es por esto que es sumamente importante analizar y definir las
razones y los origenes de la desvalorizacion de la comida nacional en la ciudad de
Quito. Al lograr todo esto, serd mas facil buscar soluciones, servird de guia para
resolver el problema antes mencionado y como consecuencia otros estudios
logrardn encontrar métodos de re-vinculacién entre los ciudadanos quitefios y su
cultura gastronémica.

Este es un propésito en el que ya se ha comenzado a trabajar, se puede
evidenciar que el turismo gastronOmico cada vez va ocupando un lugar mas
importante el pais. Una muestra de ello es la nominacion del Ecuador como mejor
destino gastrondmico en los World Travel Awards en el cual “Por tercer afo

consecutivo, Ecuador es elegido como el Destino Verde Lider de Sudamérica y



Quito como el Destino Lider de la region, el reconocimiento mas importante en los
WTA” (SECOM, 2015). Ademas del antes mencionado, el pais acumulo otros 13
premios en los WTA del 2015.

Con el animo de impulsar el turismo gastronomico en el pais, el Ministerio de
Turismo ha dividido los restaurantes de quito en categorias. Desde lujosos hasta
de cuarta categoria, los restaurantes en Quito brindan una amplia gama de tipos
de comida, y aun cuando muchos de ellos seguramente poseen una oferta
gastrondémica que ayudaria a fortalecer una identidad culinaria para ofrecer al
sector turistico, no existe una diferenciacion entre los restaurantes de comida
internacional y los de nacional. Esta situacion dificulta a que los turistas estén
encaminados a elegir las opciones de cocina tradicional. Son 3574
establecimientos de alimentos y bebidas de la ciudad de Quito registrados en el
Catastro turistico del Ministerio de Turismo, demostrando un gran potencial en el
mercado alimenticio para fomentar restaurantes de comida tradicional.

Otro de los proyectos que buscan enaltecer la gastronomia nacional, esta vez
realizado por Quito Turismo, fue la difusion de 43 restaurantes en la ciudad de
quito que ofrecen comida tradicional, recomendados y avalados por el ministerio
debido a su calidad, para que los turistas conozcan que dichos establecimientos
tienen respaldo del sector publico y de paso promocionar la comida tradicional
(Veintimilla. 2014).

En los dltimos afios, se han realizado varios esfuerzos por lograr una reconexiéon
de los ecuatorianos con sus raices culinarias, sin embargo no se ha realizado un
estudio de qué tan fructiferos han sido dichos esfuerzos. Es necesario analizar la
fuente de la falla, la razén por la cual los ecuatorianos han llegado al punto actual.
A partir de esto, se podra re-direccionar todos los estudios y proyectos realizados
en la dltima década. Por otro lado también es necesario analizar el impacto que ha
tenido la labor de tantas personas y organizaciones para rescatar la gastronomia
nacional.

Al final, por medio de este proyecto se busca elaborar un documento base para

distintos temas de investigacion, tales como tendencias de consumo en Quito



norte, historia gastrondmica del Ecuador, entre otros, que a la larga logren
beneficiar todos los ecuatorianos al lograr reconectarse con su cultura, lo cual
generard ganancias economicas al poder exportarla y venderla en todo el mundo.
También se alcanzaran beneficios sociales al integrar la poblacién y devolverle

una identidad fuerte y bien establecida.

Planteamiento de objetivos:

Objetivo General:

Realizar un estudio en los jévenes del norte de la ciudad de Quito, de entre 25y
35 afios de edad, a través de herramientas cuantitativas y cualitativas de
investigacion, con el fin de determinar su percepcion actual en relacion a la comida

tradicional y los productos ecuatorianos.

Objetivos Especificos:

1. Describir el pasado y el presente del Ecuador que justifica la actual
valorizacion del producto nacional, especificamente los productos
culinarios, por medio de una fundamentacién tedrica.

2. Analizar las empresas privadas de alimentos y bebidas que existen en la
actualidad, contrastando el numero y tipo de establecimientos que
ofrecen comida internacional versus comida nacional.

3. Analizar las mallas actuales y antiguas, de las escuelas de gastronomia
de las universidades, que dicten gastronomia, mas importantes de
Quito, y de esa forma determinar el perfil de los alumnos graduados de
gastronomia de dichas universidades.

4. Diagnosticar la opinién de los ciudadanos quitefios entre 25 y 35 afios
sobre la comida nacional versus la internacional, realizando un analisis

comparativo sobre sus preferencias.



5.

Proponer posibles proyectos o soluciones en base a la problematica de
la percepcién actual de los quitefios sobre la gastronomia nacional.

Metodologia de la investigacion:

Métodos

La metodologia de investigacion es el “conjunto de procedimientos que,

valiéndose de los instrumentos o técnicas necesarias, examina y soluciona un

problema o conjunto de problemas de investigacion”. (Bernal. 2010) Es por esto

que, para solucionar el problema previamente planteado, ser& necesario definir los

métodos a utilizar durante la investigacion.

Los métodos a utilizar son los siguientes:

Método deductivo/ inductivo: Se trata de una combinacién de
metodologias. Mediante el método deductivo, se toman conclusiones
generales para obtener explicaciones especificas (Bernal,2010). En este
caso, tomamos la aseveracion de que la cultura ecuatoriana ha sido
menospreciada en el transcurso de la historia para explicar el por qué la
gastronomia tradicional ha sido subestimada también. Por otro lado, el
meétodo inductivo, “utiliza el razonamiento para obtener conclusiones que
parten de hechos particulares aceptados como validos, para llegar a
conclusiones cuya aplicacion sea de caracter general.” (Bernal, 2010).
Refiriéndose al tema de investigacion, se utilizan “hechos particulares”
como que los ecuatorianos hoy en dia prefieren la comida internacional
ante la nacional, y se podria llegar a la percepcion de los quitefios sobre la
gastronomia.

Historico comparativo: Se define como “procedimiento de investigacion y

esclarecimiento de los fendmenos culturales que consiste en establecer la



semejanza de esos fendmenos, infiiendo una conclusién acerca de su
parentesco genético, es decir, de su origen comun” (Bernal, 2010). Al
aplicar esta técnica en la presente investigacion, se hallara la afinidad o
relacion que existe entre el detrimento hacia la gastronomia nacional y el
pasado historico como pais, estudiando e investigando los acontecimientos
gue han impactado y moldeado la cultura nacional.

e Documental: Se refiere al andlisis de publicaciones o escritos sobre el
tema. Para esta investigacion, se necesitara estudiar publicaciones en
relacion al tema.

e Exploratoria: la percepcion de los quitefios con respecto a la cocina
ecuatoriana y el efecto de los proyectos existentes, es un tema que no ha

sido explorado a profundidad en el pasado.

Delimitacién de la muestra

Para estudiar e investigar la percepcién real de los quitefios sobre la gastronomia

ecuatoriana, se ha delimitado el siguiente grupo:

e Ciudadanos quitefios de cualquier sexo que tengan entre 25 y 35 afios de
edad.

e JoOvenes con estudios de nivel superior con un rango de edad de entre 25 a
35 afios debido a varios aspectos, en primer lugar estos jovenes adultos se
encuentran en una etapa en la cual su pensamiento se desarrolla mas alla
de las necesidades basicas y obligaciones, comienzan a hacer las cosas
por medio de reflexion, por otro lado, tendran libertad econdémica lo cual les
abrird un abanico de opciones. También porque a esta edad comienzan a
tener propdsitos o proyectos de vida; todo esto va a significar que si
consumen comida nacional no lo haran anicamente por los precios bajos o

la facilidad de su alcance, lo haran posiblemente porque estan



comprometidos a ayudar a su pais, a su cultura y porque el tipo de

influencia que se ejerce en ellos seré a partir de la reflexion y creacion de

conciencia. Ademas, son un grupo que tiene un criterio desarrollado para

captar los mensajes de los diferentes proyectos ya realizados y asi poder

demostrar si existio 0 no un impacto.

Para levantar informacion con respecto a la evolucion de la gastronomia

ecuatoriana y los proyectos de gestion, desarrollo y promocion, se estudiaran los

campos 0 ambitos mas importantes que han jugado un rol especifico a nivel

nacional:
1.

Sector publico: debido a su importante gestién en politicas publicas y
proyectos que sustentan, regulan, controlan, delimitan y ejercen como
paraguas de las iniciativas privadas. De igual manera es el ente oficial
gue promociona las bondades nacionales a nivel internacional.

Sector privado o especializado: debido a que se trata del sector con
conocimiento tedrico y empirico, capaz de desarrollar proyectos técnicos
al alcance directo de los ciudadanos.

Sector académico: el sector oficial encargado de desarrollar
investigaciones académicas capaces de poner informacién valiosa al
conocimiento del publico para fomentar conocimiento, orgullo y
desarrollo de proyectos con fundamentos validos. Ademas, es el
responsable de formar profesionales que seran parte del sector publico
o privado con un sentimiento de pertenencia y conocimientos oportunos.
Medios de comunicacién: la prensa es un instrumento fundamental en
una sociedad para movilizar masas, informar e influir en las

percepciones de las personas.

Para los sectores antes descritos, se fundamentara el andlisis en los siguientes

personajes y entidades:



Sector Publico

Ministerio de Turismo
Proyectos del antiguo Ministerio Coordinador de Patrimonio
Ministerio de Comercio Exterior — Proecuador

Ministerios involucrados en el desarrollo de la gastronomia ecuatoriana

Sector Privado o especializado

Juan Sebastian Pérez, chef ecuatoriano, fundador de uno de los
restaurantes vanguardistas de comida tradicional y productos ecuatorianos
en la ciudad de Quito.

Catastros de los establecimientos de alimentos y comidas que se

encuentran activos en la ciudad de Quito.

Ambito Académico

Miguel Burneo, profesor de la UDLA, ex estudiante de la UDLA, participante
del Rescate de los Sabores Tradicionales del Ecuador UDLA.

Aracelly Camacho, ex estudiante Universidad Tecnol6gica Equinoccial.

Temas de investigacion.

Evolucion de la cocina ecuatoriana: Historia culinaria del Ecuador, cocina
ancestral, cocina colonial, cocina republicana y cocina contemporanea.
Proyectos de desarrollo, gestién y promocion de gastronomia, por parte del
sector publico y privado.

Los proyectos, mallas e incentivos de las universidades mas
representativas de Quito (UDLA, UTE).

Percepcion de ciudadanos quitefios sobre la gastronomia tradicional.

Instrumentos:
Se emplearan, basicamente, tres herramientas para la investigacién: encuesta,

entrevista y grupos focales. Para las encuestas, en primer lugar se realizaran
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encuestas piloto a un “grupo privilegiado”, para las cuéles se elaboran preguntas
abiertas para los encuestados, dicho grupo sera el que provea las pautas para las
preguntas cerradas, a partir de aquellas respuestas, se elaborara la encuesta final
realizada para el target previamente descrito. Como universo total de personas, se
utilizard 134,742, ya que ese numero representa a la cantidad de personas entre
25 y 35 afios de edad, que viven en el rea urbana de Quito y tienen de tercer en
adelante nivel de educacion (INEC, 2016).

Para el célculo del nUmero propicio de encuestas, se utilizara la siguiente férmula:

N= 02Upa
e2 (U-1)+o2pq

donde:
o= grado de confianza con el que se va a trabajar;
U= tamafio de la muestra;
p= probabilidad a favor;
g= probabilidad en contra;
e= error de estimacion
Entonces tenemos:
N= (1.96)2*134,742*0.50*0.50
0.12%(134,742-1)+1.96*0.50*0.50
TOTAL: 96 muestras, que se redondearan a 100 muestras validas.

Encuesta piloto para grupo privilegiado:

Edad: Sexo: Femenino  Masculino

Ciudad donde vive: Quito Otra

Sector donde vive (por administraciones):

Administracién Zonal “La Delicia” (Condado, Cotocollao, Carcelén)

Administracion Zonal’Calderén” (Calderdn, Llano Chico)

Administracion Zonal “Norte Eugenio Espejo” (Concepcion, Kennedy, El Inca)
Administracion Zonal “Centro Manuela Saenz” (Centro historico, Iltchimbia, San
Juan, La Libertad)
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Administracion Zonal “Eloy Alfaro” (Argelia, Chimbacalle, Magdalena, San Bartolo,
La Mena, etc)

Administracion ~ Zonal = “Quitumbe”  (Chillogallo,  Quitumbe,  Guamani,
Turubamba,etc)

Administracion Zonal “Tumbaco” (Cumbaya, Tumbaco, Puembo, Pifo, Tababela, El
Quinche, etc)

Administracion Zonal “Los Chillos” (Conocoto, Guangopolo, La Merced, Pintag,
etc)

Nivel de educacion:

¢, Qué plato le recuerda su infancia?

Cuando sale con amigos, ¢qué tipo de comida consume frecuentemente?
Cuando sale con su familia ¢ qué tipo de comida consume frecuentemente?

¢ Se moviliza dentro del Ecuador con el fin de consumir platos tipicos de
otras ciudades?

Si No
¢ Sabe coOmo preparar algun plato de comida tradicional?
Si No

¢Quién de su familia sabe preparar platos de comida tradicional?
Mencione 5 platos de comida nacional que vienen primero a su mente

En su opinidn, ¢qué region del Ecuador resalta mas por su gastronomia?

Encuesta final para poblacion general:
Edad:

15-23

24-36

37 en adelante

Sexo:

Femenino  Masculino

Ciudad donde vive:

Quito Otra
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Sector donde vive (por administraciones):

Administracion Zonal “La Delicia” (Condado, Cotocollao, Carcelén)

Administracion Zonal’Calderéon” (Calderdn, Llano Chico)

Administracion Zonal “Norte Eugenio Espejo” (Concepcion, Kennedy, El Inca)
Administracion Zonal “Centro Manuela Saenz” (Centro histérico, Iltchimbia, San
Juan, La Libertad)

Administracion Zonal “Eloy Alfaro” (Argelia, Chimbacalle, Magdalena, San Bartolo,
La Mena, etc)

Administracion ~ Zonal  “Quitumbe”  (Chillogallo,  Quitumbe,  Guamani,
Turubamba,etc)

Administracion Zonal “Tumbaco” (Cumbaya, Tumbaco, Puembo, Pifo, Tababela, El
Quinche, etc)

Administracion Zonal “Los Chillos” (Conocoto, Guangopolo, La Merced, Pintag,
etc)

Nivel de educacion:

Segundo nivel (titulo debachiller)

Tercer nivel (titulo técnico o profesional)

Cuarto nivel (titulo de profesional especialista, posgrados)

Ninguno de los anteriores

¢, Qué plato le recuerda su infancia?

De las siguientes opciones, ¢cual seria de su preferencia?

Comida Mexicana

Comida Italiana

Comida Nacional

Comida Réapida (pizza, hamburguesa, papas fritas, salchipapas, hot dog, etc)

Al momento de salir con amigos, prefiere:

Comida nacional

Comida internacional

Al momento de salir con familia, prefiere:

Comida nacional



13

Comida internacional

¢En qué lugar consume con mayor frecuencia comida tradicional? Siendo O
nuncay 5 frecuentemente:

Huecas (consumo por persona de $1 a $5)

Restaurantes casuales (consumo por persona de $6 a $15)

Restaurantes formales (consumo por persona de $16 a $24)

Restaurantes de lujo (consumo por persona de $25 en adelante)

¢Se moviliza dentro del Ecuador con el fin de consumir platos tipicos de
otras ciudades?

Si No

Si su respuesta anterior fue positiva, ¢qué plato busca fuera de la ciudad
con mayor frecuencia?

¢ Cudl de las siguientes palabras describe mejor la cocina nacional en su
opinién?

Cultura

Familia

Corriente

Gourmet

Otro

¢, Quién de su familia sabe preparar platos de comida tradicional?

Madre, padre

Tias, tios

Hermanas, hermanos

Abuelas, abuelos

Empleadas, empleados

Usted mismo

Nadie

En su opinidn, ¢qué region del Ecuador resalta mas por su gastronomia?
Insular

Costa
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¢Por medio de qué fuente se entera usted sobre restaurantes o promociones

de comida tradicional?

Amigos o parientes

Medios escritos (revistas, periddico)

Redes sociales (internet)

Medios visuales o auditivos (radio, television)

Volantes

Otro

Entrevistas:

En cuanto a las entrevistas, se realizardn a personajes estratégicos dentro del

sector publico, privado y académico.

Entrevista chef Burneo, preguntas:

1.
2.

¢En qué afio comenzé el proyecto?

¢,Cuales eran los objetivos al principio ya bien estructurados?, ¢cémo
rescatar los sabores del Ecuador?

¢ Se encontraron en algun punto con el problema de que la cocina
ecuatoriana es tan exética que no hay forma de simplificarla?

¢, COmo ejecutaron el proyecto, cuales eran los puntos clave para llegar
al objetivo?

¢A qué sectores se buscaba llegar, cual es el sector objetivo, o eran
todos, a donde querian llegar?

¢ Se hizo algo para fortalecer la idea de cocina nacional?

¢, Se percibié algun cambio préactico, en los docentes en gente que ya
sabia, en los estudiantes?

¢ Y qué falta por hacer?

¢,Como se llegaria ya a la gente, qué ideas tendria de convencerlos?
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10.  ¢Cudles fueron las falencias mas graves del proyecto?

11. Cuando usted estuvo aqui en esta misma universidad (la UDLA),
¢daban realidad nacional, daban cocina nacional, daban algo por el
estilo?

12.  Antes, para los servicios de catering ¢,s6lo pedian comida internacional?

Entrevista chef Juan Sebastian Pérez, preguntas:

1. ¢Qué tan listo ve usted el mercado quitefio para apreciar comida nacional
de vanguardia? ¢ Hay aceptacion completa o la gente no termina de aceptar
la comida nacional como de élite?

2. ¢Como ve usted el futuro del turismo gastronémico en Ecuador? ¢Hay que
llevarlo por el lado pintoresco de la cultura o hay que subir de nivel? ¢Cual
es la mejor opcién?

3. ¢Hay apoyo por parte del sector publico y privado para empresas de cocina
ecuatoriana? ¢ Los inversionistas creen en este concepto?

4. ¢Qué incentivos piensa que falta a nivel nacional para que los ciudadanos

aprecien y valoren mas la cocina tradicional?

Focus group:

El “focus group”, es una de las herramientas mas importantes que se va a utilizar
en esta investigacién. Un focus group permite al investigador analizar un grupo
reducido de personas pertenecientes al target del experimento, en este caso se
tratara de personas entre 25y 35 afios de edad, con titulo de tercer nivel, oriundas
de la ciudad de Quito y que vivan en el sector norte.

Por este medio, se busca analizar el comportamiento de los participantes para
conocer sus preferencias alimenticias y sobre todo la percepcion que tienen sobre
la cocina nacional, sin que ellos sean conscientes de dicho analisis. Para esto, se

utilizaran 3 ejercicios:
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° Asociacion de palabras: se les pasara diapositivas con fotografias de platos
nacionales e internacionales, los sujetos escribiran la primera palabra que llegue a
su mente cuando ven la fotografia.

° Ordenar fotos: se pasaran diapositivas de fotografias con platos nacionales
e internacionales, los asistentes indicaran qué plato les parece mas apetitoso y
qué plato menos. Tiene como objetivo estudiar como perciben la gastronomia
tradicional.

° Descripcion de diferentes ambientes: se detallaran cuatro ambientes: un
hogar, un restaurante de lujo, una hueca y un restaurante en el campo; los
presentes, indicaran qué plato piensan que comerian en cada lugar que sea
descrito.

° Degustacion de bocadillos nacionales e internacionales: se les pasara un
conjunto mixto de bocaditos tanto nacionales como internacionales. Los bocaditos
nacionales seran: tigrillo de chicharron y queso y ceviche de pescado. Los
internacionales seran: vol au vent de pollo con champifiones y tortilla espafiola. El
objetivo de este ejercicio es por un lado, pedirles que ordenen cual sabor les gusto
mas (sin conocer el nombre de los platos) con el fin de analizar los sabores
predilectos de cada individuo. Luego, se les indicara el nombre de cada bocado y
deberan escribir cual bocadito elegirian comer primero. Finalmente, se dejara la
mesa llena de bocaditos y los participantes podran comer el que les plazca, de
esta forma se observara cual bocadito se acaba primero y si coincide con las

respuestas que dieron en el formulario.

Para llevar a cabo este ejercicio, se cito a 8 personas, 4 hombres y 4 mujeres y se

les entreg6 la siguiente hoja para ayudarles a seguir los ejercicios antes descritos:
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FOCUS GROUP PARA INVESTIGACION DE TESIS

Estudio para una tesis de gastronomia de la UDLA.

MNombre: Edad: Sector donde vives:

Genero: Mivel de estudios:

Para los siguientes ejercicios, quersmos que fe sienfas libre de expresar lo que sientas, s
respuestas seran tolaimente confidenciales v seran uwhilizadas meramente para un analisis
cuslitativo v cuantitativo sobre gastronomia. Te agradezco de antemano tu sinceridad y
presencia

Primer ejercicio:

Escribe la primera palabra que venga a tu mente:

A B cC D E

Ordena las fotos [siendo 1 la que mas te apetece y 10 la gue menos):

1 2 3 4 3 i 7 B o 10

Segundo ejercicio:
Liena el espacio vacio:

Primer escenario; | Segundo Tercer escenaric: | Cuarto escenario:
ESCenario:

Tercer ejercicio:

Tienes en una mesa 4 bocaditos, tigrillo, vol au vent, tortilla espanola y ceviche
de pescado. Escribe en el casillero “17 el que comerias primero y en el “4"” el
gue comerias gltimo, en los casilleros “2” y “3” los que te son indiferentes:

Figura 1 Hoja de respuestas para participantes de “Focus Group”
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Capitulo II.

Marco tedrico

Cuando se habla de tradiciones, leyendas, comida y costumbres de un pueblo, se
esta hablando de su cultura. La cultura se considera “todo lo que crea el hombre al
interactuar con su medio fisico y social y que es adoptado por toda la sociedad
como producto histérico” (Benitez y Garcés, 1993). La cultura es, en definitiva, el
intercambio entre el hombre y su entorno, lo que lo relaciona con su medio

ambiente y con el resto de hombres.

Al hablar especificamente de la cultura ecuatoriana, es obligacion referirse a lo
gue quedo después de la conquista esparfiola. Por mas que se ha hablado mucho
de las tradiciones y cultura previa a la conquista, es necesario aceptar que la
cultura actual estd compuesta y definida por una mezcla entre lo que dejaron los
indigenas americanos y lo que trajeron los conquistadores espafioles. Esta mezcla
en el area gastrondmica, se denomina cocina criolla. Durante los procesos de
conquista que se dieron en el pais, inclusive desde el imperio Inca, existié un
proceso de transculturacion, esto significa que, con la llegada de los invasores,
tanto la cultura de los pueblos aborigenes como la cultura traida por los

extranjeros, se fusionaron, adoptando la una rasgos de la otra. (Unigarro. 2010)

Para entender de donde viene y en qué condiciones surgié el sincretismo de
culturas en el pais, es necesario conocer sobre la situacion en la que se
encontraba durante el dominio Inca. A mediados del siglo XV, surge la conquista
Inca; la pertenencia de los pueblos aborigenes serranos era de los Incas, mientras
gue en la costa y oriente su presencia era mas bien, esporadica. Imponen su
modelo productivo que se basa en que las tierras de los indigenas son
expropiadas y le pertenecen al Estado; pero, los duefios o productores originales
las siguen trabajando y utilizando mediante un sistema comunitario, el cual se
basa en que los productores trabajan y siembran las tierras para mantenerse a si

mMisSmos y a un cacique, para este Ultimo, construyen su vivienda y proveen
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alimentacion. Con la llegada de los incas, entra el concepto de Modo de
Produccion Tributario, lo cual significa que se fuerza a los campesinos a
intensificar sus actividades agricolas con el fin de mantener el ejército imperial, la
nobleza y al resto de la comunidad, por medio de tributos. La sociedad en este
punto se divide en: campesinos, miembros de la comunidad; la representacién del
Estado dentro de dicha comunidad, constituida por el Inca y su familia; la nobleza

sacerdotal, los funcionarios y los jefes de las tribus sometidas (Estrella. 1998).

Durante esta época, se dio un gran intercambio de productos, en la zona andina
en especial, esto se debid a los principios Incas de reciprocidad y redistribucion
(Estrella. 1998). EIl principio de reciprocidad constaba en que las obligaciones y
necesidades de unos son las obligaciones y necesidades de todos, era como una
gran cadena de favores en la cual, se intercambiaban los productos necesarios de
una agrupacion a otra; por otro lado el principio de redistribucién estaba a cargo
del Estado, y complementa la funcion del primer principio; el Estado se encargaba
de recibir los productos de cada agrupacion, colocarlos en un centro coordinador y
redistribuirlos en toda la nacién; fue un trabajo eficaz y solidario que derivé en el
apoyo de todos los sectores conquistados ya que les proveia de una alimentacion

segura y variada. (Estrella. 1998)

Como vemos, la conquista Inca caus6 revuelo, y aunque no modifico los cultivos
de la tierra, si proporciond nuevos productos por medio del intercambio. A
continuacion, una descripcion de los alimentos mas populares, las técnicas mas
utilizadas y las preparaciones de alimentos mas comunes previos a la colonizacion

espafiola.

Segun Eduardo Estrella, en su libro “El Pan de América” (1998), las técnicas de

conservacion de alimentos, en la época pre-colonizacion fueron las siguientes:

Técnicas de conservacion de alimentos:

e Asoleo: La exposicion al sol, todas las variedades de maiz recibian este

tratamiento, se elaboraba harina a partir de ello. La quinua y otras
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leguminosas se secaban con este proceso, algunos tubérculos se
endulzaban al sol y también usaban el sol para madurar el zapallo y el
zambo.

Salado-Asoleo: Técnica de preservacion de la carne. Consistia en aplicar
sal molida sobre pequefios pedazos de carne y dejarlos por unos cuantos
dias al sol, colgados sobre cuerdas. El producto de esto recibia el nombre
de charqui. ElI pescado y mariscos también se conservaban de esta
manera. Por ejemplo, el pescado que acomparia la fanesca, originalmente
sufre este proceso.

Coccidn-Asoleo: Se trata de procesar el alimento por medio de coccién y
luego de asoleo. Un ejemplo de esta técnica es el mote. El cual se cocina,
limpia y finalmente se seca, antes se lo secaba al sol.
Coccién-Remojado-Asoleo: El proceso se basa en cocinar los granos y
luego dejarlos varios dias en remojo. Finalmente se secaban al sol. Un
ejemplo de esta técnica son los chochos, que fueron un grano importante
para nuestra region y que requerian de este proceso para eliminar el
contenido toxico del mismo.

Putrefaccion-Asoleo: Consiste en enterrar los alimentos (los indigenas de
Tabacundo enterraban papa, con el fin de conservarla) y dejarlos durante
algunos dias e incluso semanas, una vez que aparecen sefiales de
putrefaccion, se desentierra el producto y se lo seca con el sol.
Salado-Ahumado: Es un proceso que utilizaban para conservar carnes y
pescado. Primero se salaba el producto, se lo dejaba varios dias y
finalmente se lo ahumaba en huecos con lefia. Es una técnica de la region
oriental.

Congelacion-Remojo-Asoleo: Se utilizaba en los Andes ecuatorianos en
menor escala que en Peru y Bolivia. En Loja le denominan “chufu” al
almidon o fécula que se presume usaban esta técnica de extraccion. En

Azogues le llaman “chufuna”.
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e Maceracion-Asoleo: Se utilizaba en comunidades nativas de la Amazonia,
para extraer un subproducto de la yuca, el cual se utilizaba posteriormente
para hacer pan.

e Tostado-Molido: Es una técnica que prevalece hasta el dia de hoy, se aplico

en granos como el maiz, mani, fréjol, quinua, etc.

Por otro lado, Carolina Unigarro, nos relata en su libro “Patrimonio Cultural

Alimentario” (2010), las siguientes técnicas de preparacion de alimentos:

Técnicas de preparacion de alimentos:

Existen varias técnicas que usaban los nativos para la preparacion de alimentos.
Se conoce de las siguientes ya que se ha identificado que eran empleadas en la

mayor parte del area Andina:

e Asado: Es una de las técnicas mas usadas en América Andina. Se trata de
cocinar alimentos expuestos directamente al calor o en hornos o espacios
cerrados a altas temperaturas. Existen algunas variaciones:

0 Asado a la parrilla o en asador: Consiste en poner los alimentos
directamente sobre la parrilla. Un ejemplo de ello son los choclos, el
cuy, pescados y platanos maduros.

o Asar dentro de una cafia: Tipico de la Amazonia. Consiste en asar
pescados pequeios dentro de pedazos de una variedad de cafa.

o Asar en las cenizas: Se asan los alimentos directamente en el fuego,
rodeados por la ceniza.

o Pachamanca: También llamado “olla de tierra”, consiste en colocar
los alimentos en un horno hecho de piedras calientes, que se cubren
con tierra y hojas o hierbas gruesas que no permitan escapar calores

ni vapores.
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0 Huatia: Se trata de ir intercalando tubérculos tales como ocas,
camotes y papas con tierra o adobo caliente que finalmente se cubre
con mas tierra para que se conserve el calor.

e Piedras calientes: Este tipo de coccion implica colocar los alimentos en
contacto directo con piedras calientes que se colocan ya sea encima o
entre ellos.

e Hervidos: Es la técnica que mas se ha utlizado en la época
contemporanea, ya que permite la coccién de todo tipo de alimentos. El
agua es el elemento principal.

e Fermentado: Es una técnica que sigue presente en algunas preparaciones
actualmente. Se utiliza para una de las bebidas mas conocidas: la chicha.

e Tostado: Se refiere al mismo método descrito anteriormente pero sin el
procesamiento de los granos tostados. Es comun para cocinar mani, maiz,
fréjol, habas. En la actualidad se usa este método para realizar el famoso
tostado y canguil.

e Alimentos envueltos: Es una técnica popular en los pueblos andinos. Se
envuelve la masa o cualquier alimento en hojas. Por ejemplo, la hoja de
choclo para la humita, la de achira para el quimbolito y las hayacas.
También se preparan pescados en la Amazonia envueltos en hojas.

Finalmente, los siguientes son los productos alimenticios que, como Eduardo
Estrella narra en su libro “El Pan de América” (1998), existieron antes de la

conquista:

Tabla 1 Productos pre-hispanicos

Vegetales, | Frutas Carnes vy |Condiment [ Granos Tubérculos

verduras mariscos 0s
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Tomate Mono Amaranto
Achogcha Achiote (grano) Camote
Aguarongo | Aji Armadillo  [Aji (pepa) Ataco Jicama
Huacamullo | Quirquincho
s (fruto del
Aji (hojas) chulco) Azafran Canavalia  |Mashua
Algas Chontaduro | Raton Guaviduca |Chocho Melloco
Amaranto Pifa Capihuara
(hojas) Ishpingo Frejol Miso o Tazo
Platano Guatusa Huato
Berro Molle (porotdn) Name
Cafa Togte Guadatinaja |Paico Mani Oca
Chulco Sapan Guanta Solimalillo  |Pallares Yuca
Uva Cuscullo Zanahoria
Guagracallo | Camayrona Vainilla Quinua blanca
Melloco Chirimoya | Danta Zambo
(hojas) (pepas) Zangu
Paico Guanabana | Guanaco

Zapallo
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(pepas)

Palmito Mamon Vicuha
Panco Negro| Aguacate Paca
Tagua Grosella Manati
Verdolaga Frutilla Murciélago
Yugoslluto Mora Charapa
Zambo Capuli Icotea
Zango Guaba Tortuga
ovitinio
Zapallo Hobo Iguana

Ciruela Lagarto

verde

Cacao Rana

Almendra Perdiz

quitense

Mamey Tortola
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Granadilla | Paloma
de quijos
Tacso Pava de
monte
Papaya Pagi
Pitahaya Maca
Guayaba Trompetero
Tuna Tucén
Zapote Guacamayo
Mortifio Garza
Uvilla Pato
Naranijilla Cangrejo
Pepino Pangora
Cereza Jaiba
Shanuli Camaron
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Ajo

monte

de

Catzo

Abeja

Hormiga

Caracol

Churo

Calamar

Ostras

Conchas

Almejas

Cuzo

Tiburén

Sardina

Bonito

Atln
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Caballa

Cazon

Corvina

Lenguado

Acedia

Pargo

Mero

Cabra

Tonina

Boga

Salmonete

Raya

Lobo

marino

Lisa
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Macabi

Bocardo

Dorado

Peje-Clavo

Pampano

Corcovado

Robalo

Bagre

En aquella época, los espafioles llegaron dispuestos a conquistar Sudamérica.
Atahualpa y Huéscar, tras la muerte de su padre, estaban saliendo de una guerra
civil, con el fin de definir quién se quedaba con el reinado; la victoria fue para el
primero. Tras su llegada a Sudamérica, Pizarro pidié reunirse con Atahualpa en
Cajamarca y alli lo captur6é y luego asesind. En este punto comenz6 una etapa
totalmente diferente para los nativos americanos que “debieron enfrentarse a la
destruccion de sus culturas en nombre de la “civilizacion occidental” y de la

evangelizacion” (Benitez y Garcés, 1993).

Con el fin de expandir su territorio y religion, los conquistadores espafoles
establecieron una serie de instituciones, por ejemplo el consejo de indias, los
virreinatos, audiencias, gobiernos provinciales, entre otras; todas usadas y

abusadas por ellos mismos, que eran los Unicos que podian llegar a los altos
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mandos, para doblegar a los nativos americanos. Desde este momento de
opresion hacia los indigenas se marca una notable barrera entre espafioles y
nativos, por ejemplo las denominadas “mitas” que ya existian en el gobierno Inca,
se trataba de un mecanismo en el cual las personas intercambiaban trabajo en vez
de bienes, los nativos trabajaban para los espafioles a cambio de un salario
minimo. De esa manera se aseguraban tener mano de obra para construir sus
iglesias y trabajar sus tierras; también existian las “reducciones” o “pueblos de
indios” que eran sitios donde sdlo vivian indigenas, aislados de los pueblos de

colonos. (Harris, 2006)

Estas y otras formas de opresion y sectorizacion eran muy comunes en la época
de conquista espafola. Con el pasar del tiempo, los espafioles llegaron a tener
hijos en Sudamérica, estos fueron los criollos, quienes también tenian mas
derechos que los indigenas americanos, ya en esta época, los habitantes de lo
que es ahora Ecuador, estaban divididos por su procedencia, y se daba un
menosprecio a lo que era en el fondo realmente nuestro. Por lo tanto, se apreciaba
mas lo que venia de Espafia, o lo que estaba mas relacionado con ello, mientras
gue lo realmente autéctono, la gente que era nativa y las tradiciones y cultura
americana eran degradadas. Los nativos tenian incluso que esconderse para no

ser esclavizados y evitar pagar los tributos (Paredes, 1981).

A partir de la invasion espafiola, comienza a crearse la cocina criolla. Surge
debido al choque de culturas y tradiciones que se da cuando los espafioles traen
sus técnicas y productos a América. También porque las indias americanas son
las que preparan la comida para los espafioles, y por mas que usen sus
productos, ellas utilizaron las técnicas de coccion que conocian, asi se da la fusion

entre técnicas y productos espafioles y americanos.

Julio Pazos, en su libro “El sabor de la memoria” (2008), menciona que los
siguientes fueron productos introducidos en nuestra gastronomia por los

espafioles:
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Tabla 2 Productos introducidos durante la conquista

Nombre cientifico

Nombre vulgar

Usoltipo

Albahaca Oetnmuwm basilicum [ Hierba aromatica
Albaricoque Armeniaca vulgaris Lam. Fruta

Anis P"url.pmel.ﬂ. anisum L. Aromatizante
Borraja Borrago officinalis L. Hierba medicinal
Caiia de azacar fSocharum officinoewnm [ Azicar, ron
Cebada Hordewn vulgaris L Cereal

Cebolla Allum cepi L Condimento
Ciruela Prunis domestica Fruta

Nombre vulgar

MNombre cientitico

Col, berza Brassica olecacea L. Hortaliza
Coliflor Brassica Olevacea h)thr}'hs DC. Hortaliza
Culanteo Coriandum sativum L. Condimento
Haba Faba vulgaris L. Leguminosa
H'u;r,} Ficus carica L. Feuta
Hinojo Foeniculum uulqﬂ.r:e Gaern. Condimento
Lsn.teja. Et:yu.m. lens L Leqtm'l.u'msa.
Lima Citrus limeta Riis Fruta
Limén veal Citrus limonum Riss Fruta
Limoén sutil (ceuti) Citrus notissimus Riss Feuta
Manzana Malus communis [ Fruta
Manzanilla Matricaria chamomilla L Hierba medicinal
Melocotén Persica vulgaris Mill. Fruta
Membeillo Cydonia vulgaris Pers. Feuta
Mostaza Sinapis nigea L Condimento
Nabe Brassica Nﬂ.pus L. Hortaliza
Naranja Citrus awvantium [ Fruta
Na.m.rl.jn. aqeia Citrus uu].qn.nis Riss. Feuta

Olivo Olea eUroped L. Aceite
Orégano Origamun vulgaris L Condimento
Pera Pym communis R. et P Fruta
Pemp]. Petroselimun satioum Hoffm. et Kch, Condimento
Rabano Raphanus sativus L Heortaliza
Romero Rosmarinus officinalis L Condimento
Tavonjil Mellisa officinalis L. Hierba medicinal
Tﬁqo Teiticum mlqams L. Cereal




GCanado vacuno
Cranado ovino
Ganado ¢ aprino
Ganado pove ino (Covdo Ibevico noegro)
Gallindacoos
Paloma

(.”"".l"

Caballo

Asno

,‘\l\ujn
(;llllll’ll\‘il(lhl\'ti)

I’nv‘ taourus

\\\'L‘- arues

( llllln Illll us

ous scrola

Gallus cyu“nn domaesticus
Columba livia domestica

(®)

L' lnluqun cunu ulu~.
l'.-lun:» « nllm”u-.
l’aluun RELR AT

.'\ln.'» mellifera

4\11“:'”(‘]!1.\ 1[0\“\["!\‘!)

31

arne, leche, lm-‘
L, Carne

e, ll'( l\l'

C
L.

C

Cavne, lm-l, (rasa
Cavne, huovos
Carne

Cavne, lm-l
'li'-lv\«lx- wio
li'-nmlun'h'

Miel

( .tll"\l‘

Puente Miceosoft, Enciclopodia Encarta, 2003
-

Tomado de: “El sabor de la memoria” Julio Pazos 2008, p. 176 y 177.

Afos mas tarde se dio la pugna de poderes entre criollos y espafioles, para lograr
determinar quién debia tener el mando de los territorios americanos; los criollos
lograron la independencia, primero de Quito en 1809, luego de Guayaquil 1820 y
finalmente la Batalla de Pichincha 1822. Después de esto, siguieron siendo los
criollos los que se consideraban la clase élite en el pais, degradando aun mas y
dejando de lado la cultura y la gente autdctona, tanto asi que se popularizé el

dicho “dltimo dia de despotismo y primer dia de lo mismo”. (Chavez, 2008)

La época posterior a la independencia, en la cual se comienza a formar en el pais
lo que se consume en la actualidad, se determina “etapa republicana”. En su libro
“El sabor de la memoria” (2008, p 190), Julio Pazos describe la contrastada
realidad de los quitefios de aquella época, narra sobre una visita a Quito en 1853,
realizada por dos aristocratas franceses: el Vizconde René de Kerret y su primo
Conde de Kersaint. En su diario, Kerret describe el viaje que realiz6 desde el
puerto de Guayaquil hacia Quito, en el que la primera comida mencionada fue un
sancocho. El general Franco, jefe de la plaza, les habia invitado a un almuerzo y
detalla que el platillo que les sirvieron era una sopa con pedazos de carne, platano
cortado en rebanadas longitudinales, tomates, papas y huevos y condimentado

con bastante aji. La siguiente parada, fue en Ambato donde probaron pan;
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posteriormente en Nasachi, donde solicitaron comida al guardia de la hacienda, y
cuenta que les llevaron un agua amarillenta, con carne secada al sol y cocinada
con papas. También menciona que la dltima comida de esa “clase”, fue en
Tambillo para luego, dejar de lado las incomodidades en el aspecto alimentario, y
finalmente, llegar a Quito en donde un gran banquete les esperaba, en la casa de
una de las familias mas adineradas e importantes de Quito en esa época, los
Aguirre. Kerret define este evento con bastante diferencia de los anteriores, el
sefor de la casa habia hecho parte de sus estudios en Francia, por lo cual supo
recibirlos con “modales franceses”. Describe una casa enorme con una decoracion
elegante y un salén para cada comida, entrada, carnes y dulces, todo de lo mas
lujoso, vajilla de plata y oro, cristaleria fina, sirvientes por doquier, y por supuesto,
el banquete al mas puro estilo francés, sin nada parecido a lo que habian

consumido en sus paradas durante el viaje.

Como podemos ver, las familias mas adineradas no llevaban en su dia a dia
costumbres americanas o locales, no se enorgullecian de lo proveniente de Indios,
y por supuesto enaltecian la cocina internacional, especialmente la francesa que

se consideraba de élite.

No sélo las preparaciones de los nativos americanos eran menospreciadas,
también los productos llegaron a ser mal vistos por pertenecer a la dieta de los
indios. Asi lo dice Eduardo Estrella en su libro “El Pan de América” (1998),
menciona que “‘muchos vegetales nativos fueron reemplazados por otros
introducidos, quedando relegados a una producciéon o consumo de locales, como
“alimento de indios”.” Asi también, lo menciona Julio Pazos en su libro “El Sabor
de la Memoria” (2008), en donde se especifica que cuando se trataba de
banquetes especiales para personas importantes, la papa y el achiote eran
reemplazados por productos traidos de Espafia ya que éstos eran considerados
como alimentos humildes y populares. Este fendbmeno se debia a que era una
practica comun que a los indigenas se les suministraba como parte de sus

alimentos las piezas menos costosas y apetecidas de los animales, por ejemplo
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las visceras y los residuos como patas y cabeza, de alli vino el término “cocina de
despojo” ya que se las ingeniaban para preparar sus alimentos a partir de los
deshechos de los nobles (Hidalgo, 2013). Sin embargo, de ahi es de donde
proviene nuestra gastronomia, de los pobladores que mezclaron lo que estaba a

su alcance para crear los deliciosos platos que hoy nos representan.

Se puede argumentar que estos acontecimientos surgen a partir de una influencia
europea, especialmente francesa, provocada por el Boom Cacaotero que
atravesaba el pais. Todo comenzé cuando la industria textil, principal fuente
econdémica, cayé. En la época del virreinato, la zona donde se encuentra el pais,
era una de los mayores productores de textiles. Por medio de los mitayos, los
espafoles generaban grandes ganancias a partir de la mano de obra india en la
elaboracion de textiles. La Real Audiencia de Quito, se especializaba en realizar
pafiuelos, sombreros y otras prendas muy valoradas en Europa; sin embargo, a
fines del siglo XVIII, la industria textil decay0, este hecho colabor6 en gran medida
con el primer grito de independencia en 1809 pero también colocé al pais en una
época de estrechez econdémica. Se cerraron mdultiples fabricas textiles y las
ciudades mas afectadas fueron Quito y Cuenca y con esto, la economia del pais

entero flaqued. (Andénimo, 2005)

Con la falta de ingresos que generd la caida de la industria textil, la agricultura
llegé a tomar su lugar en cuanto a las exportaciones. El cacao fue uno de los
frutos mas populares de la época. A finales del siglo XVIII e inicios del siglo XIX, el
Ecuador se posiciona como un pais exportador de cacao y se desarrolla el Primer
Boom del Cacao, esto se debe a que la mezcla de cacao, azlcar y leche se vuelve
una bebida cotizada en Europa, especialmente en las clases altas. Durante este
primer “Boom Cacaotero”, la exportaciéon del cacao estaba dominada por pocos
comerciantes, a través de estos primeros afios, se calcula que entre el 50 y 80%
de las ganancias producidas por el cacao, fueron percibidas por menos de 12
exportadores, el restante, se dividia entre unos 50 pequefios y medianos

mercaderes. Para el afio 1870, luego de sobreponerse de enfermedades y bajas
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de precios, el Segundo Boom Cacaotero se produce principalmente por familias
poderosas conocidas como “‘Los Gran Cacao”. Estas familias, duefias de las
principales fincas cacaoteras, introdujeron la cultura francesa no solo en la
arquitectura sino también en la gastronomia, debido a sus viajes constantes a este
pais comprador de cacao. Vinces, por ejemplo, es una ciudad con tal influencia
francesa que se la conoce como “Paris chiquito”, pues tiene en el centro, junto a
su parque, una torre Eiffel. Los miembros de las adineradas familias duefias de
quintas cacaoteras, estudiaban en Francia y otros lugares de Europa, y traian
consigo costumbres y modas que fueron influenciando nuestro pais. (Ministerio

Coordinador de Patrimonio, 2012)

Otro motivo por el cual el Ecuador se constituydo por una poblacién que
demostraba preferencia a los productos internacionales, se debe a la estructura
econdmica del pais que histéricamente dependia fuertemente del mercado
mundial. A partir del Boom Bananero (1950 — 1971), el Ecuador se especializé en
la exportacion de productos primarios sin un fomento o incentivo a la produccién
nacional de bienes, servicios o productos elaborados. De igual manera, con el
descubrimiento del petroleo (1972-1982), el pais atraves6 una época de
industrializacion y urbanizacion que nuevamente dependia de la importacién de
insumos. (Vicepresidencia, 2015, p.17). Esta situacion se mantuvo hasta el
periodo contemporaneo en donde se demostr6 que la produccién local no
satisface la demanda y existe un 24% de componente importado dentro de la

oferta agregada del pais. (Vicepresidencia, 2015, p.42).

Especificamente en el ambito cultural, el cual abarca la gastronomia, en el afio
2009 las industrias culturales significaron un 0.78% del PIB y los proveedores de
bienes y servicios relacionados con la cultura, provinieron de paises extranjeros
como EEUU, Panam4, China y Colombia. (Vicepresidencia, 2015, p.33). De esta
manera, finalmente se le da al turismo y la gastronomia el papel representativo
qgque merece, incluyendo la mejora de servicios de alojamiento, alimentos y

bebidas, dentro del plan de desarrollo gubernamental.
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En conclusion, aunque el pais se independiz6 de Espafa, los proceres de la
independencia fueron criollos, el papel que les dieron antes y que se les dio
después a los nativos americanos es bastante parecido, de esclavos, de
trabajadores mal pagados, de jornaleros, entre otros. Incluso hoy en dia, existe
gente que prefiere tener mayor relacién a los conquistadores que vinieron a robar
y amedrentar y llamarse “blancos”, que con los indigenas que fueron las victimas
de todo lo sucedido y llamarse “mestizos”. Esto se puede notar en los censos
poblacionales, que indican que en el 2001 el 12.2 % de la poblacion se creen
blancos, afortunadamente para el afio 2010 las cifras bajaron, al 6,3 %. (INEC,
2010)

Aunque pasen los afios y muchos hayan olvidado lo que pasé con la conquista y
la época republicana, se puede suponer que la poblacion ha mantenido una
preferencia o inclinaciéon por lo extranjero antes que lo nacional. Es posible
también, inferir que se trata de un concepto forjado a través de la historia y que ha
prevalecido en la mente de los ecuatorianos: una idea de que lo de afuera es

mejor que lo propio.
Etapa Contemporéanea

Sin embargo, no todo es negativo después de establecido el Ecuador como pais,
comenzaron a surgir intentos de recuperar y cuidar la cultura ecuatoriana como el
bien preciado que es. Durante el gobierno de Sixto Duran Ballén, en el afio 1992,
se creo el “Ministerio de Informacion y Turismo”, con el fin de fomentar la actividad
cultural para el desarrollo econémico y social. En este mismo periodo, se creo la
Asesoria de Asuntos Indigenas, abriendo asi el didlogo con los pueblos
autoctonos (Tourism & Leisure — Europraxis, 2007). Estos dos acontecimientos
fueron sumamente relevantes para el fortalecimiento de nuestra cultura, por un
lado, al crear un agente que maneje el turismo a nivel gubernamental, se
comienzan a valorar nuestras tradiciones, fiestas, gastronomia, entre otros, a tal

punto que se busca explotarlos. Por otro lado, con el didlogo abierto a pueblos
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indigenas, se busca lograr una re vinculacion de los mismos con el resto de la

sociedad.

Desde ese momento, el interés del sector publico y privado por el turismo, ha ido
en aumento. En 1994, se separd el turismo de la informacion y se cre6 el
Ministerio de Turismo. En 1998, el presidente Mahuad decidi6 fusionar el
Ministerio de turismo con la Corporacién Ecuatoriana de Turismo. Durante la
década siguiente, el turismo y la gastronomia avanzaron a paso lento, en el afio
2008, el presidente Rafael Correa llega al poder y propone dentro de su plan de
gobierno, el cambio de matriz productiva. Esto Ultimo se trata de reemplazar la
economia basada en exportacion de materia prima para convertirla en una
economia fundamentada en el desarrollo de la industria, exportacién de productos
elaborados y estimulacion de sectores prometedores como el turismo.

Una vez que el gobierno se dio cuenta de que el turismo gastronémico podia ser
una opcion sustentable como parte del ingreso de producto interno bruto,
comienzan a poner empefio en invertir en él para que mejore y evolucione. Desde
entonces, se han realizado algunos proyectos, ferias gastrondémicas, planes de
gestién, publicacion de libros, entre otras cosas que han ayudado a levantar la
imagen de la cocina tradicional, con el fin de desarrollar el turismo gastronémico
sostenible en el Ecuador. El gobierno por su lado se ha encargado de
campeonatos como el “Mundial del Hornado” y del “Mundial del Encebollado”, asi
como también ferias de diversos productos e innumerables proyectos para

incentivar pequefas y medianas empresas alimentarias del Ecuador.

Por otro lado, universidades e institutos de gastronomia se contagiaron del
patriotismo que emand el proyecto “Rescate de Sabores” realizado por la UDLA y
comenzaron cada una a desarrollar proyectos de desarrollo de la cocina nacional,
al igual que muchas empresas privadas y gremios especializados como “Escuela
de los Chefs”, “Mesa de los Chefs”, “Asociacion de Chefs” que han estado

fomentando y promoviendo la gastronomia nacional desde su creacién.
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No se puede dejar de lado el inmenso apoyo de los medios de comunicacién que
han estado presentes al momento de transmitir la importancia de la gastronomia
nacional y contar los proyectos y acciones realizadas ya sea por el sector publico,

privado o la academia.
Ejemplos de otros paises

La ambicién por destacar la gastronomia nacional, no es algo nuevo a nivel
internacional, existen algunos paises de Latinoamérica incluso, que ya han llevado
a cabo proyectos y han triunfado en la busqueda de promocionar su comida
tradicional.

México es uno de ellos, en el afio 2005, una agrupacién de instituciones y
personalidades ligados a la gastronomia armaron una documentacion para
presentar ante la UNESCO sobre su cocina tradicional, lo que derivd en que la
Cocina Tradicional Mexicana se vuelva uno de los bienes patrimoniales mas
valiosos para su cultura. Para el logro de este extraordinario objetivo, los gestores
tuvieron que primero convencer a autoridades, académicos y la poblacién en
general del gran valor que tiene la gastronomia, como para que el mismo pueblo
mexicano entienda la importancia de elevar su cocina tradicional y exponerla al
mundo. El argumento final fue que enaltecer la cocina no solamente conlleva
incremento de ingresos econdmicos, ocasionados por el turismo gastronémico, Si
no también tiene efectos positivos en el area sociocultural. México se ha
preocupado primero por crear una marca pais y luego adherir a esa marca, ciertos
productos gastrondémicos destacados, como menciona Burneo en la entrevista,
México contiene en su pagina turistica rutas gastronomicas bien elaboradas a
disposicion de los turistas, ademas promociona con mucha firmeza el titulo de
“Patrimonio Mundial” que tiene su gastronomia, exhibe con gracia y orgullo sus
platos y productos predilectos, aunque de ellos existan montones, mas de los que
se podria nombrar (igual que en nuestro pais), han decidido cuidadosamente los

gue han de comunicar.
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Por otro lado estd Perq, pais cuyo prestigio ha nacido y crecido en los ultimos
afios. Por medio de campanas y proyectos como “Innovare Peru” que se trata de
llevar la innovacion tecnolégica al sector gastronémico, detectando problemas que
surgen y pasos para poder resolverlos. “Mistura” es una feria gastrondmica
peruana, muy importante a nivel de América Latina. “Cadenas Agroalimentarias
Gastrondmicas Inclusivas” un proyecto que busca incluir a los pequenos
agricultores para no soélo obtener productos de primera sino también ayudar a un
sector muchas veces olvidado y que tanto tiene que ver con la cocina. “Come
Peruano, come rico, come sano” se trata de un proyecto que se preocupa por la
inclusién de recetas y productos peruanos en la dieta diaria de los ciudadanos,
ademas de asegurar una poblacion mas sana, se fomenta el apoyo y el agrado por
la cocina nacional peruana; “Lima, Capital Gastronémica de América” es un
proyecto ambicioso que busca atraer el turismo gastronémico, volviendo a la
capital de Perd un destino Unico en Sudamérica. (APEGA, WEB. 2013). Peru, al
igual que México cuenta en su pagina web turistica, platos y productos que
sugieren a los visitantes, junto con videos de chefs peruanos famosos y lugares
donde encontrar esta comida, asi como eventos gastronémicos e historias de los
platos. (Perutravel, WEB, 2013).

‘La Cuchara Espafiola” avalada por “Marca Espana”, se trata de una guia
gastrondémica nacional espafola, que contiene un conjunto de restaurantes, bares,
fondas, hostales, bodegas, queserias y muchas otras empresas que tienen que
ver con alimentos y bebidas. Este proyecto, esta guia se encuentra en todas las
redes sociales, Facebook, Instagram, Google+, Youtube, Twitter con el fin de
brindar a turistas propios y extranjeros una asesoria sobre qué visitar en Espafa.
Actualmente, también cuenta con una aplicacion para teléfonos inteligentes y lleva
al turista a fiestas patronales, celebraciones gastrondmicas, ferias y todo tipo de
atractivo que el mismo pueda disfrutar. Cuenta con un filtro en el cual el turista
ingresa el sitio donde se encuentra, el tipo de establecimiento que busca y por

quién estd acompafado. El portal filtra una lista de lugares que podria visitar, el
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turista elige y disfruta de la experiencia. Es una maravillosa idea que ayuda a
recorrer cada region espafola y que se puede usar con seguridad ya que “Marca
Espafa” se asegura de que cada lugar sugerido sea fiable. (Cuchara Espafola.
WEB)

En adelante, se pretende analizar el resultado de los esfuerzos de revalorizar la
cocina tradicional ecuatoriana que han venido realizando el sector publico,
privado, académico y mediatico; también se mediran los resultados de dicha labor
en el pueblo en general, por medio de encuestas a la poblacién para medir su

percepcion sobre la gastronomia nacional.
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Capitulo IIl.

Andlisis los actores. Esquemas: Publico, Privado-especializado, Académico

y Mediético.

Introduccion:

Otorgarle la gloria que merece a la gastronomia ecuatoriana no es una tarea facil,
y ha sido la labor de diferentes actores durante los ultimos afios. Por ejemplo, el
gobierno ha luchado por medio de proyectos, ferias, concursos, etc, para que la
cocina tradicional alcance el primer lugar en el corazén y mente de propios y
ajenos, asi mismo han existido numerosos bocetos del lado académico para que
los futuros gastronomos comprendan el valor de la cocina tradicional ecuatoriana.

Carlos Gallardo, en una entrevista hecha por Pablo Cuvi, afirma:

Para buscar el cambio hay cuatro factores: el Gobierno, que es el que mas
plata tiene; la empresa privada; la industria, hoteles, restaurantes deben
entender que la comida ecuatoriana es un valor agregado, un beneficio para
gue lleguen mas turistas, no una imposicion; el cuarto factor es la
academia. De los cuatro dependera el éxito de la cocina ecuatoriana y sus
productos. (Cuvi, P. (9, enero, 2014). Entrevista con Carlos Gallardo.
Archivo escrito. Recuperado de:

http://lwww.revistamundodiners.com/?p=2392)

Para estudiar estos factores, que mas bien son actores, los se los dividira en:
esquema publico, esquema académico, esquema privado o especializado y se
afadira el esquema mediatico, ya que los medios son una importante figura que
ayudara o perjudicara la imagen de la cocina ecuatoriana dentro del pais y en el

mundo.
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Publico: Politicas de estado, apoyo a la cocina nacional.

Los proyectos del gobierno en torno al desarrollo y promocion de la gastronomia
ecuatoriana, se basan en el objetivo general del Estado que esta dirigido al cambio
de matriz productiva. Segun la “Estrategia para el Cambio de la Matriz Productiva”
elaborado por la Vicepresidencia (2015, p.33), se considera importante fomentar el
desarrollo de la produccion nacional con una valoracion de la identidad nacional.
Es por esto que se impulsa el desarrollo de la industria cultural, el desarrollo de
cadenas productivas vinculadas a la seguridad alimentaria y turismo en el sector
de la Economia Popular y Solidaria (poblacion vulnerable y de bajos recursos) y la
generacion de un consumo sostenible y responsable. (Vicepresidencia, 2015,
p.41). Para cumplir estos pilares, se entiende que se necesita de una preferencia a
la materia prima local y el desarrollo de emprendimientos basados en la identidad
ecuatoriana. En el &mbito de consumo responsable y sostenible donde claramente
se ubica el sector gastrondmico, el gobierno plantea algunos ejes estratégicos,

entre los cuales esta el siguiente:

Preferencia por lo nacional mediante un posicionamiento de la produccion
nacional de calidad que incursione en el mercado local y externo, con un
sector productivo con responsabilidad social que cumpla las éticas
empresariales con los trabajadores, la comunidad, el Estado y el medio
ambiente. (Vicepresidencia, 2015, p.42).

Dentro de esta Estrategia Nacional, uno de los lineamientos para lograr un
“entorno de innovacion” es “Posicionar al sector cultural y patrimonial del Ecuador
como elemento estratégico del cambio de matriz productiva, mediante el fomento
de emprendimientos e industrias culturales”. (Vicepresidencia, 2015, p.61). Sin
embargo, dentro de este lineamiento, se mencionan varios componentes como
ciudades patrimoniales, investigacion, patrimonio cultural e industrias culturales,

sin mencionar a la gastronomia como un componente independiente.



42

Al hablar de cadenas productivas, se mencionan como ejes estratégicos las
cadenas agroindustriales dando un énfasis especial a dos productos
gastrondémicos: cacao y camaron. Finalmente, se considera un eje importante al
desarrollo del turismo sostenible basado en la naturaleza y la cultura. Nuevamente
se entiende que la gastronomia se encuentra dentro del concepto cultural, sin
embargo no se la menciona como un eje independiente. (Vicepresidencia, 2015,
p.69-76).

A partir de esta base gubernamental, los diferentes Ministerios del Ecuador han
desarrollado varios proyectos con el fin de desarrollar y posicionar la gastronomia

ecuatoriana a nivel nacional e internacional.

Ministerio de Turismo
El 24 de octubre del 2011 fue creado el Compromiso Presidencial “Plan para

promocionar la gastronomia ecuatoriana” y delegado por la Presidencia al
Ministerio de Turismo del Ecuador. Por este motivo, en el afo 2012, este
Ministerio creé formalmente el producto turistico gastronémico como una
modalidad de turismo que debia fomentarse. EI Compromiso Presidencial fue
cerrado en el mes de agosto del 2012 luego de presentar un Plan Estratégico de
Desarrollo y Fortalecimiento del Producto de Turismo Culinario, el mismo que
contempla el cumplimiento de diversas actividades como el fortalecimiento de
profesionales del sector y el desarrollo de estrategias promocionales y

comunicacionales como eventos especializados.

Segun Carolina Pérez, funcionaria encargada del desarrollo del producto turistico
en el Ministerio desde el 2012 hasta el 2014, los resultados mas relevantes fueron:

e Estrategia de vinculacion con todas las entidades del sector publico para
articular esfuerzos en torno al desarrollo de la gastronomia nacional.

e Feria “Saber con Sabor” realizada en la ciudad de Guayaquil en el afo
2011, reuniendo a las principales huecas de comida nacional acompafnadas

de un congreso académico. Asistieron mas de 16.000 visitantes.
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Presencia en ferias internacionales con degustaciones gastronomicas en
diversos paises como China, Estados Unidos, Londres, Italia, Japon, entre
otros.

Plan estratégico del desarrollo del turismo gastronomico en el Ecuador.
Publicacién del Libro “Ecuador Culinario, Saberes y Sabores”, el cual reune
platos tradicionales, bebidas y festividades de las 24 provincias del
Ecuador. El levantamiento se realizé a través de un comité formal con la
ACE, el Rescate de los Sabores Tradicionales del Ecuador, el Ministerio
Coordinador de Patrimonio y el MINTUR.

Visita de Evaluacion de la Asociacion Mundial de Turismo Gastronémico en
la que se realizé el primer encuentro de productos agroecolégicos y
comunitarios. El pais fue seleccionado como un destino gastronomico ideal
para ser sede del Congreso Mundial de Turismo Gastrondmico en el afio
2017.

Publicacién de los cuentos gastrondmicos “Ecuador Maravilloso” que reune
historias de comida y cultura sobre las 24 provincias, como estrategia para
posicionar la gastronomia nacional en la mente de los nifios y motivarlos a
conocer su pais motivados por la cultura culinaria.

Creacion de la pagina Web de gastronomia del Ecuador y difusién en redes
sociales.

Levantamiento fotografico de los platos tradicionales de cada provincia. Las
fotografias fueron utilizadas para gigantografias que fueron colocadas en
las carreteras a nivel nacional.

Publicacion de un capitulo sobre Ecuador como un destino gastronémico
emergente en el Manual de Turismo Culinario de la Asociacién Mundial de
Turismo Gastronomico.

Campeonato Mundial del Hornado: primer evento nacional que reunio a
mas de 18.000 personas provenientes todo el pais en un dia. Se posicion6
al Hornado como un plato de la cocina criolla, parte de la tradicién

ecuatoriana. Se llevo a cabo en Riobamba en el afio 2014.
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e Campeonato Mundial del Encebollado: segundo evento de cocina criolla en
el que concursaron los establecimientos de alimentos y bebidas que
preparasen encebollado a nivel nacional. Se llevé a cabo en la ciudad de
Manta en el afio 2015.

e Creacion y promocion de la Ruta del Cacao en las provincias Guayas-Los
Rios.

Como resultados globales, no se han obtenido cifras del turismo gastronémico
especificamente, sin embargo, segun el Ministerio de Turismo, han ingresado al
Ecuador 1.557.006 turistas al 2014 (con una tasa de crecimiento de 48,7 % con
respecto al 2010), permitiendo al pais obtener la ganancia de USD 1.086,5

millones de divisas (Vicepresidencia, 2015).

Otras iniciativas que se han llevado a cabo a nivel de los Gobiernos Autbnomos

Descentralizados son:

e Ferias del Queso en Cayambe — Pichincha. Evento anual.

e Feria de cangrejos en Guayaquil — Guayas. Evento anual.

e Feria de Cacao en la ciudad de Tena — Napo. Evento anual.
e Feria de Sabores en Esmeraldas (afio 2012).

e Ceviche mas grande del mundo en la ciudad de Esmeraldas (afio 2012).

Ministerio Coordinador de Patrimonio
Otro proyecto con mucho valor es la Investigacion de mercado y elaboracién de un

plan de marketing para el sector de la gastronomia ecuatoriana, realizado por el
Ministerio Coordinador de Patrimonio, se trata de analizar los platos mas
representativos de cada zona, las razones por las que los turistas viajan al

Ecuador, como rescatar la cocina tradicional, etc.

Dentro de las observaciones que se puede hacer de este proyecto, tenemos que
“‘la mayor concentracion de establecimientos culinarios se encuentran en la costa y
en la sierra, lo que podria interpretarse como, que habiendo un mayor flujo de

turistas (demanda) se ha incentivado la oferta de restaurantes y de alimentacion.”
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(Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2013. p23). En la sierra ecuatoriana, el 41.68%
de los servicios turisticos son de Alimentos y Bebidas, en la costa, el 53.77%, en
la Amazonia el 4.12% y en galapagos el 1.29%. Para la sierra, el siguiente servicio
turistico mas popularizado es el de Agencias de viaje, con el 61.71%; en el caso
de la costa, los servicios de A y B son el mas destacado, para la Amazonia, los
porcentajes méas altos son de los servicios de alojamiento, que tienen el 9.52% vy
en el caso de la region insular, el mas alto es el servicio de transporte fluvial y
maritimo con el 88.79%. De esto se puede inferir que, los servicios gastronémicos
representan una gran parte de la oferta de servicios turisticos, sin embargo hay
sectores donde es necesario estimular la oferta gastronémica, en parte, se puede
decir que galapagos carece de gastronomia local, por la mezcla de culturas que
tiene, asi que en ese caso en especifico, seria necesario forjar una gastronomia
local para luego poder promocionarla a los turistas. (Ministerio de Cultura y
Patrimonio, 2013)

De este documento también podemos sacar una importante encuesta realizada a
los turistas extranjeros en nuestro pais, en la cual, preguntan los principales
motivos para consumir comida tradicional ecuatoriana, el 24.67% dijeron que para
conocer nuevas culturas, el 21.85% para probar nuevos sabores, el 18.91% para
conocer gente, el 17.28% para descansar de su alimentacion regular y el 15.14%
dijeron que para conservar la tradicion. De estas respuestas se puede sacar la
clave para vender la cocina ecuatoriana a nivel mundial, los turistas dicen que lo
gue primero les motiva a comer comida nacional es conocer nuevas culturas, asi
que la estrategia deberia ser llevar la cultura ecuatoriana a cada plato, para que
sean tan representativos que los turistas sientan que se llevan un poco de ella en

cada bocado. (Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2013).

Lo que se puede sacar como conclusion de este proyecto, es que:
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e Es sumamente necesario crear una identidad gastronémica en la zona
insular y la Amazonia, con el fin de posicionar al turismo gastronémico
como uno de los atractivos del lugar.

e Los turistas buscan conocer la cultura ecuatoriana a través de los platos,
asi que se debe sintetizar en los platos tradicionales un sello palpable de lo
gue es nuestra cultura.

e Y finalmente, tener en cuenta que el desarrollo de la gastronomia
tradicional ecuatoriana se debe orientar hacia el respeto de su diversidad,
tanto en cuestion de agrupaciones humanas como de productos que

existen repartidos por todo el pais.

Uno de los resultados mas significativos, también del Ministerio Coordinador de
Patrimonio, se trata de la identificacion de Huecas Patrimoniales a nivel nacional.
Se entiende por Hueca Patrimonial a los establecimientos que aun mantienen
recetas tradicionales, uso de ingredientes locales, afios de funcionamiento, entre
otros. De un estudio de alrededor de 500 huecas a nivel nacional, se identificaron
mas de 120 que fueron consideradas patrimoniales que fueron capacitadas e
incluidas en una guia que fue publicada y promocionada. El objetivo era lograr que
los ecuatorianos acudieran a las huecas y revalorizar la cocina criolla tradicional

del Ecuador.

Todos estos proyectos, han tenido como objetivo revalorizar la gastronomia
ecuatoriana, tanto a nivel interno (para los pobladores) como a nivel externo (para
turistas de otros paises). Cada uno de ellos ha aportado de una forma Unica y
especial para llegar al objetivo de todos los ecuatorianos: que la gastronomia
tradicional del Ecuador sea valorada a nivel nacional e internacional, sin embargo,
se debe seguir trabajando y apoyando estas admirables iniciativas del gobierno
para que cada vez den mas fruto y realcen el nombre de la cocina ecuatoriana y

del Ecuador en si.
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Otros Ministerios

Como se puede ver, surgen con este nuevo gobierno, importantes proyectos para

la gastronomia nacional, aparte de los ya mencionados, existen algunos que vale

la pena nombrar, como por ejemplo (C. Pérez, comunicacion personal, 25 de
mayo de 2016):

“Identificacion de Huecas Patrimoniales”, “Sello de Establecimientos
Patrimoniales”, “Participacion en Congreso Continental de Cocinas
Patrimoniales”, “Sitio web de Patrimonio Alimentario” “ldentificacion de
tradiciones culinarias en Urcuqui” todos ellos realizados por el Ministerio de
Cultura y Patrimonio en cooperacion con subsecretarias, institutos y otros
ministerios;

“Bioagricultura de Galapagos (En construccion de una hoja de ruta:
identificacion de productos de cada isla, creacion de platos)”, “Programa
Produccion Cacao’, realizados por el MAGAP;

Creacion de la unidad de Redes Comerciales con el fin de crear vinculos
directos entre el consumidor local y pequefios productores agroecoldgicos.
En el 2013 se identificaron mas de 120 ferias agroecoldgicas que se
encuentran publicadas en una guia para el consumidor responsable. En
esta guia se encuentran productos ecuatorianos y productos elaborados
como quesos, mieles, chocolates, café, etc. (Comisién del Consumidor,
2013).

“Fortalecimimento de emprendimientos y MIPYMES”, “Proyectos con
Productos Elaborados Alimentarios”, “Proyectos Cacao y Chocolate”,
realizados por el MIPRO (Ministerio de Industrias y Productividad);
“ldentificacion  de  emprendimientos de  productos  elaborados
gastronémicos.” Realizacion de Ferias artesanales que incluyen productos
elaborados gastrondmicos”, realizado por el MIES;

“Plan Nacional de Gastronomia”, realizado por el Comercio Exterior.



48

e “Ecuador Exquisito (Calendario de ferias internacionales con
representaciones gastronémicas)”, realizado por PROECUADOR (Instituto
de Promocion de Exportaciones e Inversiones);

e “Proyectos de Cacao”, realizado por MCPEC (Ministerio Coordinador de

Produccién, Empleo y Competitividad).

Privado: Proyectos de la empresa privada o el sector especializado

El principal agente dentro del esquema especializado-privado, son los
restaurantes de Quito, ya que son ellos los que definen los verdaderos gustos de
los quitefios. Es por eso que, se hara un analisis sobre los establecimientos de
alimentos y bebidas que existen en la ciudad de Quito.

En el Distrito Metropolitano de Quito, existen 3.569 establecimientos de Alimentos
y Bebidas registrados en el Ministerio de Turismo, de los cuales 17 son
restaurantes de lujo, 506 son restaurantes de primera, 1.024 son de segunda,

1.256 son de tercera 'y 766 son de cuarta categoria.

De acuerdo a un analisis personal del Catastro del Ministerio de Turismo, se
obtuvieron ciertos resultados con respecto a enorme brecha entre el tipo de
comida que brindan cada categoria de restaurantes. Cabe mencionar que el
catastro no presenta identificacion especifica del tipo de comida que un turista
puede encontrar en estos establecimientos. De los restaurantes de lujo, el 14%
ofrecen comida nacional, el 71% ofrecen internacional y el 14% restante ofrecen
comida mixta, es decir entre platos nacionales e internacionales. Mientras que en
los de primera, el 81.5% son internacionales, el 14.8% son nacionales y el 3.7%
son mixtos. En el caso de los de segunda, el 79.1% es comida internacional, el
19.9% es de comida nacional y el 1% es mixta. Los restaurantes de tercera
categoria tienen el 45.9% de los restaurantes son de comida internacional, el
32.9% son de comida nacional y el 21.2% son de comida mixta. Paraddjicamente,
en el caso de los restaurantes de cuarto nivel, el 44% de los restaurantes son de

comida nacional, el 16% de comida internacional y el 40% de comida mixta. Se
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puede apreciar que mientras mas baja el rango de los establecimientos, mas se

pueden encontrar de comida tradicional (MINTUR. 2016).

Resultados del analisis:

Lujo:

@ mixto
@ internacional
@ nacional

Figura 2 Resultado analisis catastros (MINTUR, 2016)

Primera:

® internacional
@ nacional
0 mixto

Figura 3 Resultado analisis catastros (MINTUR, 2016)




Segunda:
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@ internacional
@ nacional
@ mixto

Figura 4 Resultado andlisis catastros (MINTUR, 2016)

Tercera:

@ nacional
@ internacional
& mixta

Figura 5 Resultado andlisis catastros (MINTUR, 2016)
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Cuarta:

@ mixa

@ nacional
internacional

@ mixa

Figura 6 Resultado analisis catastros (MINTUR, 2016)

En el sector especializado-privado se han realizado varios eventos de importancia
para el posicionamiento de la gastronomia ecuatoriana en la poblacién (muchos

con una estrecha relacién con el sector Académico):

e Congreso de Cocinas Regionales (2014): congreso académico organizado
por la Pontificia Universidad del Ecuador.

e Congreso de Cocinas Patrimoniales (2014): congreso académico
organizado por la Asociacion de Chefs del Ecuador.

e Me Sabe Ecuador: feria de comida popular y participaciéon de huecas
nacionales en la ciudad de Quito. Su primera edicion en el 2015 y la
segunda se llevard a cabo en el 2016. Organizada por la Asociacion de
Chefs del Ecuador.

e Raices: congreso académico que se realiza a la par de una feria de comida
popular en la ciudad de Guayaquil y Copa Culinaria. Liderada por varias
instituciones como la Municipalidad de Guayaquil y la Escuela de los Chefs,
con el apoyo de varias escuelas de gastronomia de la ciudad. Evento anual
desde el afio 2014.
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Latitud Cero: congreso académico internacional junto a una feria de
productores agroecoldgicos y productos elaborados. Iniciativa del Chef
Mauricio Acufia. Evento anual desde el afio 2011.

Ecuador Gourmet: feria de productos agroalimentarios elaborados. Iniciativa
privada. Evento anual desde el 2010.

Salon del Chocolate: feria francesa de chocolates de todo el mundo.
Iniciativa privada de la Camara de Comercio Franco-Ecuatoriana con el
apoyo de marcas nacionales. Evento anual, el Ecuador participa desde el
afno 2013.

Gastronomia 2.0: congreso académico de nuevas tendencias
gastrondmicas, innovadoras y contemporaneas asi como estrategias de
comunicacion. Iniciativa de la Asociacion de Chefs del Ecuador.

Visita del famoso Chef Ferran Adria organizado por Movistar con el apoyo
de la UDLA en el afio 2013.

Global Chefs: concurso mundial de profesionales de la gastronomia en la
gue un ecuatoriano fue seleccionado para la competencia internacional
(Felipe Campana).

“El Sabor de los Quitenos”, concurso en la ciudad de Quito entre la UDLA y
el medio de comunicacion ECUAVISA, para elegir al plato tradicional
preferido por los ciudadanos. Se localizaron varias anforas en puntos clave

de la ciudad para que la poblacion pudiera votar.

En relacion a organizaciones privadas internacionales se puede distinguir lo

siguiente:

Premios internacionales de libros ecuatorianos por el Gourmand Cookbook
Awards, que selecciona al mejor libro de gastronomia en el mundo. La
Gourmand es uno de los premios mas importantes sobre publicaciones
culinarias en el mundo. Reconoce cada afio a los mejores libros de

gastronomia y vinos.
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0 “Sabor de mi Ecuador” del Chef Carlos Gallardo, tercer lugar mundial
como “Mejor Libro del Mundo”.

o “Ecuador Culinario” Carlos A. Gallardo de la Fuente — UDLA -
Universidad de las Américas, Rescate de los Sabores Tradicionales
del Ecuador. Dos premios locales: Dentro de “Ganadores por Pais”
Categoria “Mejor Chef” y “Cocina Latinoamericana” Gourmand
Cookbook Awards 2014. .

o “Gratitud, mis primeras 365 recetas en vivo” Chef Felipe Rivadeneira.
Tercer puesto internacional en categoria “Mejores Chefs y Autores”.
Gourmand Cookbook Awards 2014.

o “Cocina de Autor”, Santiago Chamorro. Libro ganador de la categoria
“Chefs en la Gourmand Cookbook Awards 2011.

o “Ecuador, Tradiciones de Ayer para la Mesa de Hoy”, Homero Mifio,
Ana Pérez, Mauricio Cepeda. Premio Mejor Libro de Latinoamérica,
Gourmand Cookbook Awards (2013).

o “Sopas, Identidad del Ecuador”, Chef Edgar Ledén. Segundo lugar en
categoria “Single Subject” Gourmand Cookbook Awards 2014.

o “Camardn Ecuatoriano, Origen, Sabor y Tradicion” del Chef Carlos
Gallardo, segundo lugar en la categoria “Mejor libro de Mariscos”,
Gourmand Awards 2016.

Se puede decir que en el area privada con respecto a la gastronomia nacional, ha
habido un gran nivel de desarrollo en los dltimos afios, esto se debe en gran
medida a la creacion de agrupaciones como Chefs del Ecuador, que logré juntar
talentosos chefs ecuatorianos para unir esfuerzos y trabajar sobre la gastronomia
nacional; a proyectos como el de “Rescate de sabores del Ecuador’, que ha
logrado enaltecer el nombre de la cocina ecuatoriana por medio de la investigacion
de platos ancestrales (y que fue apoyado, en parte, por empresas privadas); a la
Escuela de los Chefs, cuya trayectoria comenzo en el afio 1999 en Guayaquil, su
fin fue y sigue siendo fomentar la gastronomia nacional, y aunque su papel ha sido

mayormente académico, ha sido promotor de innumerables avances para el
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desarrollo de la cocina tradicional en muchas ciudades del pais, a donde no solian
llegar otros institutos y escuelas de gastronomia; esta también la Mesa de los
Chefs, que reune los gastronomos mas talentosos del pais que cuentan en su
agenda con varios eventos culturales gastronOmicos que promueven y
promocionan la cocina ecuatoriana. En fin, todas estas instituciones privadas, han
logrado con sus aportes posicionar la cocina ecuatoriana donde hoy se encuentra,
representando al pais internacionalmente, trabajando sobre platillos y siendo la

cara de la cocina nacional dentro y fuera del Ecuador.

Cabe recalcar el caso especifico del Congreso de Cocinas Andinas, que impulsé a
varios paises (Andinos) a desarrollar con orgullo sus cocinas para exponerlas al
mundo, y del cual Ecuador también formé parte. Durante el “Primer Congreso para
la Preservacion y Difusion de las Cocinas Regionales de los Paises Andinos” que
se llevé a cabo en octubre del 2003, se traté temas como el diagndstico y la
reflexion para lograr una vista panoramica de la realidad gastronémica de cada
pais. El “Segundo Congreso de las Cocinas Andinas: Desde los Andes al Mundo:
Sabores y Saberes” se realiz6 en el 2005, se comenzd a reflexionar sobre el tema
educativo para debatir acerca del sistema educativo, propone para los futuros
cocineros, una vision de la gastronomia como mas que un negocio lucrativo, les
sugiere convertirse en la cuna del desarrollo gastronémico de cada pais.
Siguiendo estas pautas, este modelo que se desarroll6 en estos congresos, paises
como Pera y Chile comenzaron a desarrollar sus cocinas en otras direcciones, y

como hemos visto, tuvieron éxito, especialmente Per(. (Alvarez, 2008)

Uno de los logros mas significativos al desarrollo de la cocina nacional, fue el del
restaurante “Urko”, que es un establecimiento que ofrece comida tradicional
ecuatoriana con un alto nivel gastronomico, estilo moderno y elegante, y

considerado de primera clase.

Juan Pérez, es un gastronomo ecuatoriano que decidio elevar el nivel de la cocina

tradicional, incluyendo en su estilo de cocina técnicas vanguardistas y formas
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estilizadas. En una entrevista personal, supo decir que la poblacién quitefia esta
lista para los establecimientos de mejor categoria de comida nacional, sin
embargo se debe evitar llamarlos “de vanguardia” debido a que la gente lo
relaciona demasiado con el concepto de cocina molecular, y asume de inmediato
gue va a ser muy costoso, pequefio, diferente y sin los sabores tradicionales. Otro
punto importante que menciona, es que las personas de Quito estan listas para
recibir la comida nacional en otra forma, es decir que al ser personas que viajan
bastante, que ven programas de televisidon sobre “cocina gourmet” y que estan
enterados sobre platos revolucionarios, van a aceptar que su propia gastronomia
esté en ese nivel. Menciona que se debe vender el tema del desarrollo de la
cocina ecuatoriana como tal, simplemente como una mejora a la forma pero no en
fondo, dice que se debe dar de forma natural “sin catalogarlo de vanguardia ni
nada, sino como un tema de identidad” (J. Pérez, comunicacion personal, 30 de
abril, 2016).

Otro asunto sumamente valioso que él (Pérez) ha notado, es que a la gente, la
poblacion quitefia, le falta informacion. Dice que falta informacion acerca de la
ubicacion de establecimientos de comida nacional, por ejemplo, rango de precios,
sitios dénde encontrar comida tradicional, nivel del establecimiento, tipo de
establecimiento (familiar, para adultos, para nifios, etc), esto se puede lograr
armando un perfil en las redes sociales mas importantes sobre informacién de
establecimientos de alimentos y bebidas como lo ha hecho Espafna con “La

cuchara Espanola”. (J. Pérez, comunicacion personal, 30 de abril, 2016).

Académico: proyectos de universidades.

Por otro lado, también en el area académica surgieron cambios en estos ultimos
afos, el principal motor de dichos cambios, fue el proyecto realizado por la UDLA:
“‘Rescate de los Sabores Tradicionales del Ecuador’, comenzé en el afo 2008
pero tomé fuerza en el afio 2010, estuvo a cargo del Chef Carlos Gallardo. Se

lograron varias resultados, como por ejemplo, cambiar la forma de ensefiar cocina



56

en las universidades, se logré un movimiento mediatico alrededor de la comida
nacional, es decir, se logré popularizar a través de los medios la gastronomia
nacional, se logré la reaccion de distintas agrupaciones de chefs en el Ecuador
para gue comiencen a rescatar la cocina tradicional, y el cambio de percepcién (al

menos en cierto grado) de los pobladores sobre la gastronomia ecuatoriana.

En la entrevista realizada al chef investigador del proyecto, Miguel Burneo, relata
la aventura que fue el proyecto “Rescate de los Sabores Tradicionales del
Ecuador”: en un principio, en el 2008, los objetivos eran promocionar la cocina
ecuatoriana para propios y ajenos, sin embargo en el 2010 cuando se quiso poner
en practica el proyecto, se dieron cuenta de que antes de promocionar la
gastronomia, se debia dar a conocer la cocina tradicional ecuatoriana. “Habia que
primero hacer un esfuerzo de investigacion para poder dar a conocer y después si
proceder con la promocion...” (M. Burneo, comunicacion personal, 16 de mayo de
2016). Entonces comenzo6 el recorrido por el Ecuador, provincia por provincia
fueron descubriendo recetas, fiestas, sabores y tradiciones nuevos, “..ahi nos
encontramos con un mundo infinito, o sea, ir a una provincia era como ir a un
nuevo pais, es decir, si va mas alla hay otra cosa pero si va para alla, ahi estan los
manglares puede comer tamal de concha...” (M. Burneo, comunicacién personal,
16 de mayo de 2016). Tras un afio de investigacion y descubrimiento, lanzaron el
libro “Fiestas y Sabores del Ecuador”, una compilacién de lo que habian
encontrado en su camino. El proyecto se logré sobrellevando varios limitantes,
como falta de presupuesto, falta de personal (pues eran solamente 3 personas
para recorrer el pais entero), falta de conocimiento investigativo, porque aunque
tenian las ganas no sabian cdmo realizar una investigacion y eso ocasioné
pérdidas de material, entre otras. A pesar de todo, este primer libro fue la forma

ideal de comenzar a hacer bulla a nivel nacional.

El apoyo que recibieron incondicionalmente fue de la UDLA, aunque, como se dijo
antes, les faltaba presupuesto, era la UDLA la que auspiciaba toda la

investigacion, viajes y publicaciones. Por el lado mediatico, el apoyo en cierto
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punto era ausente, hasta que Bernardo Abad, dos afios mas tarde (2012), decidio
darles el apoyo del equipo de camaras de Teleamazonas y comenzd a

promocionar el proyecto en su programa matutino.

A medida que pasa el tiempo, los objetivos de este importante proyecto se van
modificando, y aunque ha sobrevivido muchos afios (y lo hace hasta ahora), no
tiene la fuerza que llegd a tener en su mejor momento. Por ejemplo, el chef
Burneo afirma que en algin punto muchos gremios y asociaciones quisieron
juntarse a la causa, pero como no supieron trabajar en equipo, cada uno tomé su
camino. Aunque a la final tenian un fin comun, la forma era diferente y fue
precisamente esa la razon por la que no pudieron juntar esfuerzos. Cuando se
llegé a la conclusion de que la forma de promocionar la gastronomia ecuatoriana
era por medio de invertir todo el esfuerzo en pocos platos que sean muy
representativos, unos tenian el convencimiento de que la respuesta eran las sopas
ecuatorianas, otros, coincidian en que habia que sacar platos estrella de cada
regién, pero no concordaban en qué platos eran representativos y que platos no lo
eran, de esa forma no se llegé a ningun consenso y mas bien cada agrupacién se
separd y comenz6 a trabajar por su cuenta (M. Burneo, comunicacion personal, 16
de mayo de 2016).

Burneo narra que antes de comenzar con el proyecto del Rescate, la situacion en
el ambito gastronémico era sumamente diferente a lo que es hoy, en especial
dentro de las universidades. El comenzo sus estudios en la UDLA en el afio 2006,
y cuenta que para su generacién no habian clases de cocina nacional como tal,
les daban dentro del taller de cocina latinoamericana tres clases: una de cocina de
sierra, otra de costa y otra de Amazonia. Estas eran todas las materias que se
trataban en cuanto a gastronomia nacional. En cuanto a las bases de cocina
afirma: “..todas las técnicas que te daban eran de la cocina francesa, o sea desde
salsas madre hasta cortes y “coq au vin”, te vendian como que la cocina francesa
era la cocina del futuro, la élite, quieres un catering de matrimonio, eso debias

dar.” (M. Burneo, comunicacion personal, 16 de mayo de 2016) y no sélo porque
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eso ensefiaban en las universidades, refiriéndose a lo que los mismos clientes

pedian para catering de eventos y banquetes, dice:

...yo me acuerdo solo pedian, filet mignon, crema de cebolla, salsa de
champifiones, salsa de vino, gulash, por ahi si querian cambiar. Las
clasicas papas al gratin, las ensaladas césar, como postres bavarois,
mousses, tiramisu. Era popular de entrada unos camarones de coctel, 0
mariscos a la francesa, las papas con cebollas. Eso era lo que pedian en
los menus de élite... el otro dia nos fuimos a servir en la embajada de
México, entrada ceviche de jipijapa, encocado de camarones de fuerte y un
postre que era una tarta de maquefio con cacao fino de aroma. Los
mexicanos mismo pidieron que querian comer algo ecuatoriano, y también
debe ser una buena sefial ver eso, que ya una embajada esté pidiendo,
gueremos un servicio de comida ecuatoriana para mexicanos, porque
estamos en Ecuador. (M. Burneo, comunicacion personal, 16 de mayo de
2016).

Con esto se puede asumir que, si en el lugar donde nace la gastronomia (que son
las escuelas) ensefan que lo élite es extranjero, es l6gico suponer que el resto del
pais tenga el mismo pensamiento y por ende, todas las personas en Ecuador
menospreciaban la cocina ecuatoriana, ahora que la situacion ha cambiado, se ve
el cambio en todos los niveles, pues la gente de cualquier clase social pide comida
tradicional ecuatoriana, ya que su nombre se ha potencializado en los ultimos

afnos.

En conclusion, se puede afirmar que las falencias principales del proyecto fueron
las siguientes: la primera, la falta de presupuesto para llevar a cabo
investigaciones mas profundas; la segunda, el inmenso universo gastronémico
que existe en nuestro pais y la falta de conocimiento que habia y hay sobre el
mismo; tercera, la falta de cooperacion entre los miembros del sector privado-

especializado que no han logrado dejar de lado sus diferencias para trabajar
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juntos por el bien de todo el pais; y finalmente la cuarta, y mas grave, la vision
pesimista y sumamente errada que los pobladores tienen sobre la cocina nacional,
que es la parte mas dura de cambiar pues lleva en la conciencia de los

ecuatorianos varias generaciones.

Asi, el Rescate de los Sabores Tradicionales del Ecuador, fue un aporte
sumamente significativo para el area académica, tanto que, gracias a este
movimiento, se motivd a la publicacion libros cuyo contenido es netamente
nacional, son documentos investigativos que aportan a los futuros profesionales
gastronomos conocimientos validos sobre la cultura, tradiciones y recetas

tradicionales del Ecuador; algunos ejemplos son:

e Fiestas y Sabores por el Chef Carlos Gallardo, Director del Rescate de
Sabores Tradicionales del Ecuador (2011).

e Sabor de mi Ecuador, por Chef Carlos Gallardo, Director del Rescate de
Sabores Tradicionales del Ecuador (2013).

e Ecuador Culinario Chef Carlos Gallardo, Director del Rescate de Sabores
Tradicionales del Ecuador (2012)

e Ecuador Culinario: Saberes y Sabores, por Ministerio de Turismo (2012).

e Varias ediciones de libros sobre Fanescas, por Carlos Gallardo, Director del
Rescate de Sabores Tradicionales del Ecuador (2012, 2013, 2014).

e Varias ediciones de libros sobre Coladas Moradas, por Carlos Gallardo,
Director del Rescate de Sabores Tradicionales del Ecuador (2012, 2013,
2014).

e Chefs del Ecuador, por Mauricio Armendaris, Carlos Gallardo, Kelly
Recalde (2011).

e Mishki Mikuna, por Mauricio Armendaris (2013).

e Ecuador, tradiciones de ayer para la mesa de hoy, por Homero Mifio, Ana
Pérez, Mauricio Cepeda (2012).

e Sabores de mi tierra, historias y tradiciones de la mesa guayaquilefia, por
Jenny Estrada (2012).



60

e Sopas, la identidad de Ecuador, por Edgar Ledn (2012).

e Los Sabores de mi Tierra, por Alberto Guzméan (2009).

e Comidas del Ecuador, Recetas Tradicionales para Gente de Hoy, por
Michelle O.Fried (2010).

Estos aportes son sumamente significativos, ya que ahora la gastronomia nacional
tiene un soporte investigativo valido para que propios y ajenos la conozcan de una

manera profunda y veraz.

Analisis del pensum académico de las universidades locales

Dentro de las universidades que contienen escuelas de gastronomia, ha habido
cambios palpables en su sistema educativo y en el contenido de dicha educacion.
Por un lado, el gobierno actual exige un mayor grado de investigacion a las
universidades y esa investigacion en muchos casos ha estado dirigida hacia el
desarrollo de productos, técnicas y recetas ecuatorianas. Por otro lado, la
tendencia que surgié a partir del “Rescate de los Sabores Tradicionales del
Ecuador’ sentd precedentes en algunas universidades quitefias, las cuales
comenzaron a incluir en sus ensefianzas a la cocina nacional, que se volvié un

agente importante en las escuelas de gastronomia e incluso en los institutos.

En una entrevista realizada a la estudiante de la UTE (la primera universidad del
Ecuador en poner una escuela de gastronomia), Aracelly Camacho, revela que
aunque ella sinti6 que su educacion en cuanto a gastronomia nacional fue
deficiente (pues solo recuerda pocas clases de platos nativos y no fueron nada
mas de lo que popularmente se sabe de la cocina nacional), a la final supieron
darle un lugar importante. Dice que el proyecto del “Rescate de los Sabores
Tradicionales del Ecuador” tuvo acogida en su universidad también y que es mas,
inspird su trabajo de titulacion, que se tratd0 sobre una ruta de gastronomia

autoctona y tradicional del Puyo. Relata también que las principales técnicas y
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recetas que recibié fueron francesas y que incluso tenia en su malla el idioma
francés como requisito ya que sus profesores y autoridades decian que era un
idioma fundamental, pues “decian que como la gastronomia nace en Francia, todo
lo mas importante y de élite es francés” (A. Camacho, comunicacion personal, 05
de mayo del 2016).

Otro claro ejemplo, es la UDLA, que al comenzar con sus primeras generaciones
de gastronomos, propuso mallas muy diferentes a la que tiene ahora, incluso
después del proyecto del “Rescate de los Sabores Tradicionales del Ecuador”,
tardé unos afios en implementar todo lo que se deseaban ensefiar sobre
gastronomia tradicional. Burneo relata que, después del 2008, se comienzan a dar
cambios en las materias que se impartian en la UDLA. Como se mencion0 antes,
él (que estudié del 2006 al 2010) recibié Cocina Nacional incluida en la materia
Cocina Latinoamericana. Sin embargo, afiadieron a la malla “Cocina Nacional” y
“Realidad Nacional” en el afio 2010 y “Taller de Patrimonio Cultural en el 2011. En
un principio, se dictaba la clase de Realidad Nacional, con contenido que tenia
mas que ver con la historia de los Incas que con nuestra realidad gastronémica,
gue es la cocina criolla y el intercambio de culturas. Burneo afirma que desde que
él se tom6 a cargo la materia, les ha tomado tres afios en reestructurar los
contenidos y tener clara la materia, para saber que es necesario que los alumnos
aprendan. Ahora incluso existen tres niveles de Cocina Nacional en la UDLA ya
gue uno no es suficiente. (M. Burneo, comunicacion personal, 16 de mayo de
2016).

Como anexo a este documento, se encuentra histdérico de promedios de un
estudiante de la UDLA del afio 2008-2012 y la malla académica actual (2016). Por
medio de una comparacion de las mismas, se puede observar que, Cocina
Nacional tiene ahora tres niveles, antes tenia uno (M. Burneo, comunicacion
personal, 16 de mayo de 2016). En esa malla les impartian la clase “léxico
gastrondmico en francés” denotando la clara primacia de la cocina francesa en

esa época. Por otro lado, no existen clases como “Taller Electivo de Café o
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Cacao”, “Taller de Patrimonio Cultural”. En conclusion, se ha ampliado el nimero
de materias que estan estrictamente relacionadas con cocina nacional y

seguramente en el resto de materias se respeta y valora mucho la misma.

También es necesario mencionar sobre la UDLA algunos proyectos destacados
que han sido gestionados por el “Programa de Capacitacion y Difusiéon
Académica”, pues este programa planifica anualmente un conjunto de talleres y
seminarios abiertos que sirven para difundir conocimiento sobre temas puntuales.

En el caso de gastronomia, han destacado los siguientes proyectos: (UDLA, s/f)

e “El Sabor de Mi Ecuador- RSTE”, con Fioravanti de aliado, lanzaron el libro
“El Sabor de Mi Ecuador” que cuenta con 50 productos emblematicos y el
reconocimiento a 50 jévenes talentos de la cocina nacional.

e “Cocinas regionales”, con el apoyo de “San Reserves” de El Oro,
“Canadian School” de Riobamba y el “Instituto Latinoamericano” de Loja. Se
trata de charlas y conferencias para informar sobre el desarrollo de la
gastronomia ecuatoriana de los ultimos afios.

e “El sabor de los Quitenos”, en conjunto con Ecuavisa y el Consejo
Provincial de Pichincha, tiene como objetivo promover la cocina quitefia y
aceptar los platos quitefios como parte de la historia y cultura que marca a
los pobladores. Se realiza una recopilacion de informacioén relevante sobre
la historia de la cocina quitefia, y se toma como fuente personas de
distintos barrios quitefios que han mantenido sus preparaciones de platos
durante afios.

e “Vida Sana”, indicando productos y recetas ecuatorianas que tienen alto
valor nutritivo, en alianza con Vida Sana.

e Convenio con Republica del Cacao para que los estudiantes conozcan
sobre el manejo del chocolate ecuatoriano.

e Alianza con Quito Turismo para la realizacién de eventos anuales sobre las
Fanescas y Coladas Moradas con el fin de despertar el orgullo de los

quitefios con respecto a estas tradiciones culinarias de la ciudad.
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Vale recalcar el trabajo que ha llevado a cabo la Escuela de los Chefs,
organizacioén que, como se mencioné antes, existe desde 1999 y que se ha puesto
como objetivo contribuir al desarrollo de la gastronomia en el Ecuador, esto por
medio de la capacitacion a distintos profesionales o empiricos de la cocina que
han aprendido a llevar de forma profesional sus negocios y a los cuales les han
inculcado la importancia de valorar la cocina nacional. (Escuela de los Chefs, s/f)

Es de suma importancia que el sector académico siga creciendo, siempre con mira
hacia impulsar la gastronomia tradicional ecuatoriana, pues como dijo Carlos
Gallardo, “;Qué profesidon no ha nacido, se ha fortalecido y desarrollado sin la
Academia? No existe. Entonces, los nuevos chefs podran agarrar los libros y
relacionar esto con estotro [sic] y con la fiesta de un pueblo.”(Cuvi, P. (9 de enero
de 2014) Entrevista a Carlos Gallardo. Recuperado de:
http://www.revistamundodiners.com/?p=2392). Se puede concluir entonces, que
son las escuelas de gastronomia la cuna de la cocina, y es necesario que se
desarrolle y crezca siempre valorando nuestros productos, recetas y tradiciones

como lo mas importante.

Medios de comunicacion: apoyo brindado.
El papel de los medios de comunicacibn es sumamente importante para la

revalorizacion de la gastronomia nacional, ya que son los medios los encargados
de transmitir a cada ciudadano la importancia de la cocina ecuatoriana. Los
medios recrean todos los acontecimientos que ocurren y los interpretan para las
personas, son también la informacion que rodea a toda la poblacién y por la cual
todos estan constantemente influenciados. Es por eso que la participacion de los
medios de comunicacion en el cambio de la percepcion de los quitefios sobre la

comida tradicional es crucial.

Durante el proyecto de “Rescate de Sabores” realizado por la UDLA, Bernardo
Abad y su equipo de Teleamazonas realizaron un seguimiento cercano a Gallardo
y su equipo durante sus viajes. El chef Burneo relata que después de una cena a

la que fue invitado el periodista Bernardo Abad, decidié darles su completo apoyo
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y comenz0 a publicitar el proyecto en su programa televisivo. Burneo afirma que
este fue el primer medio que puso su confianza en el proyecto y que decidié
seguirlos durante su investigacion. Dice también que en esa época a ningun
medio, ni visual ni escrito, le interesaba cubrir noticias sobre cocina nacional
previamente. Cuando se publico el primer libro de “Rescate de Sabores” y
Bernardo Abad comenz6 a darle importancia al tema, el resto de medios se
contagiaron, y sacaron, por primera vez con tanto ahinco, noticias sobre la
gastronomia tradicional del Ecuador. (M. Burneo, comunicacion personal, 16 de
mayo de 2016).

Después de este primer paso, y cuando todos los sectores (publico, privado y
académico) ya estaban participando, importantes actores de la prensa escrita se
sumaron a la difusion. El diario “Ultimas Noticias” comenzé a publicar en su
seccion de politica los proyectos del gobierno enfocados a la gastronomia, en su
seccion “Vida Sana” hubo incluso un aporte en conjunto con la UDLA para premiar
a los duefios de puestos en el mercado que llevaban mucho tiempo preparando
comida tradicional. Adicionalmente, en su seccién “En la Casa”, se publicaron

recetas tradicionales de comida ecuatoriana para que sus lectores las repliquen.

El diario “El Universo” por su lado, tiene un filtro para buscar noticias, cuando se
tipea “cocina gourmet” sale como resultado todas las noticias sobre cocina
ecuatoriana, lo cual muestra a la gastronomia nacional como cocina de nivel
elevado y no cocina tipica ni ordinaria. La primera que se registra es del 2009, se
trata de “La IV Copa Culinaria es una Batalla de Sabor” que narra la exposicion
gastronémica de Guayaquil Gourmet en el que compiten algunos chefs de
distintas provincias del Ecuador. Se puede notar que en las publicaciones de los
afos 2009 hasta 2011, se repite la palabra “gourmet” y abunda la idea de que hay
gue modificar los platos tradicionales para volverlos vanguardistas, con esto, se
percibe la idea de que si no se hace ciertas modificaciones, la comida tradicional
se gueda corta, simplona. A fines del 2011 y hasta el 2013, se habla mucho de

productos nacionales, su valor nutricional, que usos darles, preparaciones nuevas
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para usarlos, entre otras cosas. A partir del 2014 se ve mayor cobertura de
eventos, esto puede significar que existieron méas eventos a partir de ese afio, esta
Latitud Cero, Ferias gastrondmicas, el Congreso Raices, etc. En los afos
siguientes podemos notar mas la presencia de palabras como “sabores
autdctonos”, “sabores andinos”, “platos ancestrales”, “tendencias de la cocina
ecuatoriana”, y por supuesto, abundan las noticias sobre los avances de proyectos
del gobierno como “El sello “Q”, “Quito Turismo”, “Campeonato mundial del

Hornado y del Encebollado”.

En conclusion, se nota como con el tiempo, el concepto que proyectan los medios
sobre la cocina tradicional del Ecuador va cambiando, y pasa de ser una cocina
que necesita ser modificada para tener valor a una cocina que se aprecia por lo

gue es netamente, que tiene valor tal como la preparaban los antepasados.
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Capitulo IV.

Andlisis de Resultados y Diagndstico

Encuestas
Se hizo la encuesta a 200 personas pertenecientes al grupo previamente descrito,

de entre 25 y 35 afios de edad, con tercer nivel académico y del norte de Quito.

Los resultados fueron los siguientes:

¢, Qué plato le recuerda su infancia?

Recuerdo de infancia

@ internacional
® nacional
0 ambiguo
@ ninguno

Figura 7 Respuesta encuestas

*Nota: Se considera ambiguo aquellas respuestas que tienen ingredientes ecuatorianos y de alguna forma
representan al Ecuador pero no son platos ecuatorianos, ej. Salchipapas.

Se puede notar en este grafico que la mayor parte de platos son nacionales, lo
cual justifica el hecho de que los ecuatorianos relacionen su comida con la familia

y el hogar.

De las siguientes opciones, ¢cual seria de su preferencia?
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@ Comida Mexicana
@ Comida ltaliana
@ Comida Macional

@ Comida Rapida (pizza,
hamburguesa, papas fritas,
salchipapas, hot dog, etc)

Figura 8 Respuesta encuestas

Como se puede ver, la cocina nacional supera a las demas, sin embargo no por

mucho.

Al momento de salir con amigos, prefiere:

& Comida nacional
@ Comida internacional

Figura 9 Respuesta encuestas

En este caso, hay una clara diferencia con la pregunta anterior, esto denota que
por mas que las personas disfruten mas de la comida nacional, cuando llega el
momento de elegir, en ese ambiente de amistades, ambitos sociales y de caracter

publico (imagen ante el resto), la mayoria escoge comida internacional.

Al momento de salir con familia, prefiere:
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@ Comida nacional
@ Comida internacional

60.7%

Figura 10 Respuesta encuestas

Sucede lo contrario en este caso, los encuestados sefialaron que prefieren comida
nacional cuando estan acompafnados con su familia (dmbito social de confianza y
confort), se puede inferir que esto sucede debido a que relacionan la comida

tradicional con el hogar y la familia.

¢En qué lugar consume con mayor frecuencia comida tradicional? Siendo O
nuncay 5 frecuentemente:
5

EEC EN1 BN EN: EEs4 EmS

25

1]
Huecas (consumo por Restaurantes casuales Restaurantes formales Restaurantes de
persona de $1 a $5) (consumo por personade $6a  (consumo por persona de $16  (Cconsumo por person:
%15) a%$24) en adelante)

Figura 11 Respuesta encuestas

En este cuadro, se puede notar que el tipo de establecimientos de comida
nacional més visitados son los restaurantes casuales con un consumo de $6 a $15
por persona. Los menos visitados son los restaurantes de lujo, con un consumo de
$25 en adelante. Se puede deducir que los encuestados relacionan mas los
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restaurantes de lujo y de mayor precio con comida internacional y no con comida
nacional.

¢ Se moviliza dentro del Ecuador con el fin de consumir platos tipicos de
otras ciudades?

P Si
® No

Figura 12 Respuesta encuestas

Este es un porcentaje sumamente grave, ya que la mayoria de encuestados dijo
gue no viaja por turismo gastronémico, y si los propios pobladores del Ecuador no
lo hacen, ¢por qué lo harian los extranjeros? Es necesario fomentar el turismo

gastronémico interno.

Si su respuesta anterior fue positiva, ¢qué plato busca fuera de la ciudad
con mayor frecuencia?
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Turismo gastronomico

Figura 13 Respuesta encuestas

® Mote

@ Fritada

@ Chugchucaras
@ Mariscos

@ Hornado

® Encebollado

® Trucha en
Ibarra

® Cuy

® Tipicos

® Locro

® ceviche jipijapa
® Locro de papas
@ Ambato

@ Seco de chivo
@ Camaronesd. .
® Liapingacho

@ Hornado

® Ceviche

® Mariscos

® Pargo frito

De este resultado se puede asegurar que las personas que marcaron “mariscos’
no han viajado por consumir ese plato, seguramente en el viaje a las playas
ecuatorianas consumieron comida tradicional costefia con mariscos, pero en
general se puede notar que no existe un turismo gastronémico bien establecido,
nadie menciona rutas gastronémicas y a duras penas sefialan platos que se
encuentran cerca de la ciudad o que estan al paso del turismo interno por otros

atractivos.

¢, Cudl de las siguientes palabras describe mejor la cocina nacional en su

opinién?
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@ Cultura
@ Familia

Corriente
@ Gourmet
@ Otro

Figura 14 Respuesta encuestas

Como se puede ver, el 60%, que representa una gran mayoria, relaciona la cocina
tradicional con cultura. Esto es un aspecto positivo, ya que se puede promover el
turismo gastronémico y el concepto de cocina ecuatoriana valiéndose del valor de
la cultura. Se puede notar también que muchos de los encuestados lo relacionan

con la familia, en el Ecuador, el tema de la comida es bastante familiar.

¢, Quién de su familia sabe preparar platos de comida tradicional?

Madre, padre 83 (61.5 %)

Tias, tins
Hermanas,...
Abuelas, ab._. B8 (65.2 %)
Empleados. .
Usted mism...

Madie

Figura 15 Respuesta encuestas

Este cuadro demuestra que los conocimientos de la cocina se estan quedando
atras como lo dijo el chef Burneo, las nuevas generaciones no estan aprendiendo
de cocina nacional y debido a eso, muchos platos estan muriendo con las
generaciones antiguas. Se observa que el 65% de abuelos y abuelas saben

cocinar comida ecuatoriana, pero en el caso de hermanos y hermanas, que son
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generaciones nuevas, solamente el 10% saben preparar comida nacional y en el

caso de ellos mismos el 28% dice que puede preparar comida nacional.

En su opinidén, ¢qué regién del Ecuador resalta mas por su gastronomia?

@ Insular

@ Costa
Sierra

@ Oriente

Figura 16 Respuesta encuestas

Este resultado es bastante preocupante. Se nota como Unicamente las cocinas de
la costa y sierra destacan, existe un 0.5%, que representa a una persona, que

marco que la gastronomia del Ecuador se representa en la cocina de la Amazonia.

¢Por medio de qué fuente se entera usted sobre restaurantes o promociones

de comida tradicional?

Amigos opa... 90 (66.7 %)

Medios escri...

Redes socia._. 86 (63.7 %)

Medios visu...
Volantes

Otro

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90
Figura 17 Respuesta encuestas

Por medio de este resultado, se puede apreciar el peso que tienen las redes
sociales en la vida de los ciudadanos, un 63% marca que se ha enterado de
informacion sobre comida nacional por ese medio y un 66% que lo ha hecho por
medio de amigos o parientes. Es interesante conocer que estos medios son los

qgue mas se pueden explotar siendo sumamente valioso el ejemplo de Espafia con
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su “Cuchara Espanola” que es la pagina web que contiene informacién sobre los
establecimientos de A y B en Espafia, y por otro lado, se concluye que es

necesario idear formas para activar el resto de medios.

Focus group
Primer ejercicio:

Primera parte:

En este ejercicio, se pidi6 a los participantes que escribieran la primera palabra
gue venia a su mente, se pasaron 5 fotos de platos nacionales y 5 de fotos

internacionales. Los siguientes fueron los resultados:

Escribe la primera palabra que venga a tu mente:

Platos Nacionales

@ Crispy

@ nombre
Rico

@ Grasa

@ Ingrediente

@ Desagrado

@ Tradicidn

@ Crema

@ Gourmet

@ Familia

@ tradicion

@ Afrodisiaco

Figura 18 Respuesta focus group

Se puede notar que, las primeras palabras que vienen a la mente son: el nombre
del plato o de algun ingrediente y la palabra tradicion. Esto es debido a que los
ecuatorianos relacionan mucho su comida tradicional con la familia y sus
costumbres.
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Platos Internacionales

Figura 19 Respuesta focus group

@ Nombre
@ Delicia
O Gourmet
@ Ficante
@ Crasa

@ Ingrediente
@ Salado
@ Costoso
@ Saludable
@ Simple
@ Feo

@ Aroma
® Cumbaya
@ Salsa

@ Casa

@ Gusanos

Por este lado, también se relaciona mucho la imagen con el nombre y los

ingredientes, resaltan palabras como gourmet con el 7%, mas que en las

imagenes de nacional que tiene un 1%. Resalta también costoso, saludable y

delicia.
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Segunda parte:

Para esto pedimos a los participantes que ordenen las mismas 10 fotos que les
pasamos anteriormente (5 con platos nacionales y 5 con internacionales), segun
cual les apetece mas y cual menos. A continuacion se analizan Unicamente las
dos que mas les apetecian y las dos que menos, debido a que las que estan en el

medio seran puestas con menos atencion:

Ordena las fotos (siendo 1 la que mas te apetece y 10 la que menos):

Recuento de puntos 1y 2 (las favoritas); 9y 10 (los que menos les gustaron)

Recueniodely2

@ Internacional
@ Nacional

Figura 20 Respuesta focus group

Recuento de 9y 10

@ Internacional
@ Macional

Figura 21 Respuesta focus group
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En este ejercicio podemos ver que incluso solamente de vista, sin que los
participantes sepan qué plato se les presenta, la comida nacional es la favorita, en
el primer grafico tenemos que entre las dos primeras opciones (las que mas les
gusta) el mayor porcentaje corresponde a los platos de comida nacional, y entre
las dos ultimas opciones (las que menos les gusta) el mayor porcentaje es para la
comida internacional. Los sabores predilectos de los ecuatorianos son fieles a su

tradicion.

Segundo ejercicio:

En este ejercicio, se leyd cuatro escenarios a los participantes y se les pidié que

escriban el plato que ellos relacionan con cada escenario;

Primer escenario: “Imagina que llegas a la casa de tus abuelos, entras y
enseguida percibes el olor de la sazon de tu familia, ves a tu abuelita dirigiendo la
cocina; mientras tus tios y tias siguen sus ordenes, tus primos y primas ponen la
mesa y arreglan los platos, cuando todo esta listo, se sientan a la mesa y te

sirven...”

Llena el espacio vacio, colocando el plato ideal de acuerdo al escenario
descrito:

Primer escenario

@ Internacional
@ Macional

Figura 22 Respuesta focus group
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El primer escenario tenia que ver con una escena en casa, la mayoria se inclina
por nacional, pero existen personas que ni al hogar lo relacionan con la cocina

nacional.

Segundo escenario: “Imagina que sales de la ciudad, tienes la cordillera muy
cerca, y ya no escuchas el ruido de los carros ni sientes el apuro de la ciudad,
todo es muy tranquilo, respiras aire puro; de repente, divisas a lo lejos una
cabafia, hecha completamente de madera, de dénde sale un delicioso olor, te
causa hambre y curiosidad, por lo cual parqueas el auto y te bajas a comer, entras
y al igual que su exterior, el interior estd hecho de madera, las mesas, las paredes,

las sillas, todo; te sientas pides tu plato, y el mesero te trae...”

Segundo escenario

@ Internacional
@ Hacional

Figura 23 Respuesta focus group

En este caso, se relatdé un ambiente campestre, muchas personas del grupo lo
relacionaron con carnes asadas que no son de origen ecuatoriano, muchas otras
si lo relacionaron con platos como cuy asado, fritada, entre otros. La conclusién es
que si no relacionan el campo con la cocina nacional, es porque no la tienen en su
mente y no poseen conocimiento al respecto. Se podria inferir que demasiados
participantes no relacionaron la gastronomia nacional con la riqueza del campo y

sus agricultores, pero vale rescatar que una mayoria si lo hace.
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Tercer escenario: “Imagina que es un fin de semana como cualquier otro, sales
con tus amigos y llegas a un lugar que huele mucho a grasa y humo, es un lugar
pequefio y modesto en el cual no puedes sentarte, pues no hay sillas, escuchas
musica muy alta y muy animada, te sirven la comida, recién hecha, calientita, con

servilleta y en un plato desechable, y comes...”

Tercer escenario

@ ~Ambiguo
@ Internacional
Macional

Figura 24. Respuesta focus group

El tercer escenario se referia a una “hueca” o un lugar de comida simple y casera
sin lujos ni comodidades. En este caso, se anadié “ambiguo” de nuevo a las
respuestas, se debe a que habia en abundancia la respuesta “salchipapas” que si
bien, no es un plato ecuatoriano, contiene un ingrediente importante para el
Ecuador, la papa. El mayor porcentaje corresponde a comida nacional, es decir
gue la mayoria de personas relacionaron la comida tradicional a huecas y sitios de

bajos servicios turisticos.

Cuarto escenario: “Imagina que sales con tu pareja, es una noche especial, los
dos van vestidos elegantes, entran al restaurante al que han querido ir desde hace
mucho, y ven que las mesas son de mantel largo, la musica es relajante, el lugar
esta lleno, les recibe la hostess quien les lleva a la mesa que reservaron e

inmediatamente, llega el mesero, les ofrece la carta de vinos y de platillos, eligen
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el plato que se quieren servir y tras haberles propuesto el aperitivo, el mesero te

sirve...

Para el cuarto escenario, se describié un restaurante de lujo, el 100% de las
respuestas son platos internacionales, esto denota la percepcion que se tiene en

la mente sobre la cocina de élite, jamas se la relaciona con cocina nacional.

Tercer ejercicio:

Para este ejercicio, se prepar0 cuatro bocaditos, dos nacionales dos
internacionales, en primer lugar se les pidi6 que prueben los bocaditos y que
ordenen del 1 al 4, en primer lugar el que mas les gusté y en dltimo el que menos.
Luego, se les pidi6 que mencionen cual hubiesen elegido probar primero si se
encontraban en una mesa de bocaditos. Por medio de este ejercicio se traté de
contrastar lo que los participantes pensaban al ver los bocaditos y lo que

pensaban al probarlos.

Para este ejercicio, se comparan los resultados al final, en conjunto ya que es
necesario comprobar si tiene concordancia lo que escribieron sobre los bocaditos

y lo que en realidad hicieron o les gusto.

Ordena los bocaditos segun tu gusto:

Recuento de Ceviche (degustacion)

@ segundo
@ primero
cuarto

® tercero

Figura 25 Respuesta focus group
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Recuento de vol au vent (degustacion)

@ primero
@ segundo

O tercero
@ cuarto

Figura 26 Respuesta focus group

Recuento de tortilla (degustacion)

@ tercero
@ segundo
@ cuarto

Figura 27 Respuesta focus group

Recuento de tigrillo (degustacion)

@ cuarto
® primero
O tercero

Figura 28 Respuesta focus group
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El ceviche tiene un mayor porcentaje en la calificacion en primer lugar y el tigrillo
tiene el segundo mayor porcentaje, significa que esos fueron los que mas les

gustaron. Los participantes se inclinaron por platos tradicionales.

Tienes en una mesa 4 bocaditos, tigrillo, vol au vent, tortilla espafiola y
ceviche de pescado. Escribe en el casillero “1” el que comerias primero y en
el “4” el que comerias ultimo, en los casilleros “2” y “3” los que te son

indiferentes:

Recuento de Ceviche (opinion)

@ primero
@ segundo
O cuarto
@ tercero

Figura 29 Respuesta focus group
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Recuento de vol au vent (opinion)

@ tercero
@ segundo
I @ cuarto

Figura 30 Respuesta focus group

Recuento de tortilla (opinion)
@ sequndo
@ cuarto
O tercero
@ primero

Figura 31 Respuesta focus group
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Recuento de tigrillo (opinion)

@ cuarto
® primero
@ segundo
@ tercero

Figura 32 Respuesta focus group

En este ejercicio, los participantes marcaron en primer lugar el ceviche y en
segundo el tigrillo. Este resultado que se cumplié al final del ejercicio, cuando
pudieron repetir los bocaditos, el primero en terminarse fue el ceviche y el ultimo la

tortilla espafiola.

En conclusion, concuerda que los sabores que mas les gustaron a los
participantes fueron los de comida nacional, tanto al momento de pedirles su

opiniébn como al momento de que les toc6 degustar.
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Capitulo V.

Conclusiones y Recomendaciones.

Conclusiones

El Ecuador ha pasado por dos conquistas, la una mas traumatica que la otra. Sin
embargo, el resultado que dejaron dichas conquistas, es definitivamente lo que
representa la cultura ecuatoriana. Al hablar de su gastronomia, es obligatorio
referirse a la “cocina criolla” que fue la fusion entre la cocina nativa y la espafola,
ganando ciertos elementos y perdiendo otros, llegd a conformarse lo que hoy se

conoce como cocina tradicional ecuatoriana.

En el Gltimo capitulo se analizan las percepciones de un sector de la poblacion
quitefia sobre la gastronomia nacional, y se obtiene como resultado que dichos
pobladores valoran la comida extranjera por encima de la nacional. Lo
argumentado en el segundo capitulo, explica el origen de la llamada “cocina
criolla”, y se describe como durante la conquista espafola y después de la misma,
los pobladores quedaron con la sensacién de que lo ajeno es mejor que lo propio,
ya que los conquistadores espafioles, llegaron a destruir la cultura americana y
sobreponer la suya porque la consideraban mejor. A partir de ello, se manifiesta
esto que se puede notar en las encuestas y focus group; una memoria colectiva

gue discrimina la cocina tradicional ecuatoriana.

Se habla también en el segundo capitulo, sobre la “cocina de despojo” que fue lo
gue conformd la actual gastronomia nacional ecuatoriana, ya que a los indios (que
eran esclavizados) los espafioles (amos) les daban las sobras de los animales que
ellos usaban; por ejemplo, las patas, orejas, visceras, etc. Los nobles espafioles
se abstenian de consumir ciertos productos como la papa, por ser considerada
popular. Y son precisamente estos ingredientes los pilares fundamentales de la

gastronomia nacional.

Ecuador tiene un pasado lleno de sectorizacién y recriminacion hacia sus raices,

como se puede ver en la época republicana, la tendencia era de resaltar lo
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extranjero y denigrar lo autdéctono. Se despunta en la época del boom cacaotero
esta tendencia, por la llegada de mucha influencia francesa debido a los
redundantes viajes de ecuatorianos a Francia, hecho que tuvo especial
consecuencia en el area gastronémica, pues al estar tan influenciada, la poblacién
se desarroll6 con la idea de que la cocina francesa era la élite. Pasaron los afios y
el concepto sigui6 siendo el mismo, tanto asi que la primera universidad
ecuatoriana que sitia gastronomia como carrera, propone una malla llena de
técnicas francesas y con una deficiente ensefianza sobre cocina tradicional
ecuatoriana, asi lo dicen las estudiantes entrevistadas de la UTE, que sintieron les

falté informacién sobre la cocina autéctona del Ecuador.

Ahora, que el gobierno actual llegd con una propuesta de darle mayor importancia
al producto nacional, se puede notar un gran cambio en la forma de hablar y de
manejar la cocina tradicional ecuatoriana. En la actualidad se intenta llegar a forjar
una gastronomia exitosa y sustentable, que se sabe contribuira grandes aportes a
la economia global del pais. Por ejemplo, al ser un motor de crecimiento que eleva
el PIB nacional, al lograr generar empleo y promover equidad, ya que crea puestos
de trabajo en todos los niveles y de esa forma ayuda a repartir la rigueza mas
equitativamente al garantizar que los agricultores ganen lo justo y los cocineros

también.

A manera global, la gastronomia propone una tendencia de proyeccién
internacional, pues se piensa no sélo en el consumo interno sino también (y sobre
todo) en el externo; también ejerce una fuerza articuladora, dado que varios
sectores deben unirse para sacar el producto final que es la comida, por ejemplo,
los cocineros necesitan del campesino que siembra los productos, y a su vez los
campesinos necesitaran llevar sus actividades de manera sostenible para

asegurar su futuro.

Hay que considerar que la gastronomia ademas de promover negocios

individuales como empresas medianas y pequefias, también tiene la oportunidad
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de evolucionar hasta convertirse en cadenas y franquicias. Se debe tener la mira
hacia que la gastronomia avance a tal punto dentro de nuestro pais, que llegado el
momento pueda expandirse y crear una oferta de restaurantes ecuatorianos

alrededor del mundo.

Refiriendose mas en especifico a la situacion actual del Ecuador, al analizar el
Catastro de los establecimientos de alimentos y bebidas en Quito, aunque la oferta
de restaurantes de primera y de lujo es amplia, un porcentaje bastante bajo de
esos restaurantes son de comida tradicional, y esos pocos son relativamente
nuevos, pues a duras penas tendran un par de afios funcionando. Se puede
concluir de esto, que solamente en los ultimos afios se ha considerado a la cocina
nacional suficientemente competitiva como para usarla de base para abrir un

restaurante de alta categoria.

En el &mbito privado- especializado, el chef Burneo relata la falta de cooperacion
entre las empresas privadas. Afirmd que a veces el egoismo y la falta de
colaboracién de la una con la otra, las llevaba y las sigue llevando a realizar
proyectos que tienen el mismo objetivo, pero por medios diferentes, sin lograr
nada a fin de cuentas ya que por si solas estas asociaciones y gremios, no son tan

fuertes.

El chef Burneo también sefiala un problema a nivel publico, que dice se encuentra
en la falta de organizacion. Opina que si los encargados del sector turistico
hicieran mas esfuerzo en la parte gastronémica, se obtendrian mejores resultados.
Con esta opinion concuerda el chef Pérez, diciendo que es necesario que el
turismo gastronomico tome vuelo y se desarrolle en el pais (J. Pérez,
comunicacién personal, 30 de abril, 2016) De nuevo se nota una falta de
comunicacién, que es especialmente grave ya que ambos personajes son actores
importantes del mundo gastronédmico en el Ecuador, y aun asi no estan
plenamente informados de los esfuerzos que ha hecho y esta haciendo el Estado

para fomentar el turismo gastronémico; como por ejemplo, la publicacién de
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“‘Ecuador Destino Gastronomico” en el manual del turismo culinario de la
Asociacion Mundial de Turismo Gastronémico, o la Investigacion de mercado y
elaboracion de un plan de marketing para el sector de la gastronomia ecuatoriana,
realizado por el Ministerio Coordinador de Patrimonio. Se complementa con este
factor, el hecho de que la inestabilidad politica, ha derivado en que algunos
proyectos publicos terminen disueltos y por ende no se logre una buena medicién
de los resultados y también el hecho de que aun cuando se realicen esfuerzos en

el sector publico, no logran llegar a influenciar del todo al sector privado.

En el area académica, se nota un claro cambio de las bases que se utilizaban
hace 5 afos y las que se utilizan ahora, se puede ver por ejemplo que en la malla
de la UDLA de aquella época existia “Iéxico gastrondmico” que contenia varias
palabras en francés y se consideraban la base de la gastronomia, ahora en
cambio se prioriza el estudio de producto y recetas nacionales. Es también
necesario, destacar que la Universidad de las Américas es la que mas incluye a la
cocina nacional en sus mallas, por lo tanto los profesionales que emerjan de ella
seran gastronomos con una clara nocién de lo que representa la gastronomia
ecuatoriana. Por el lado de la UTE, se puede ver que ahora incluyen materias

como “Cultura gastrondmica del Ecuador”, “Realidad Nacional” y “Cocina Nacional

[ 'y II”, y han cambiado la el idioma francés por un idioma opcional.

Por el lado de los ciudadanos, se observan graves problemas en las encuestas y
las respuestas del grupo focal, muchos de los participantes no relacionan ninguno
de los escenarios descritos con comida tradicional, eso significa que la
gastronomia ecuatoriana no figura en sus mentes en ningun tipo de escenario.
Esto significa que, la cocina tradicional esta ausente de sus vidas diarias, ya que

no la relacionan ni con el ambiente familiar, ni con ningun otro.

En dichas encuestas, no se evidencié una relacion de la gastronomia nacional con
en campo, demostrando que no hay una relacion de la comida tradicional con la

rigueza de la tierra, los campesinos y los productos de calidad que ofrece la
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biodiversidad del Ecuador. Este es un punto importante puesto que la agro-
biodiversidad es otro argumento clave para el ecuatoriano pueda sentir orgullo de
su gastronomia; en otras palabras, tendria que fomentarse el conocimiento de que
la gastronomia esta formada por una riqueza inigualable en el mundo. El camaron
y el cacao son ejemplos del potencial de la riqueza del ecosistema ecuatoriano y
son productos que el ecuatoriano deberia tener como bandera o simbolo de su

identidad gastronémica.

Otro punto valioso sobre la investigacién en el mercado quitefio, es que cuando se
trata de percepcion, la gastronomia internacional sobrepasa a la nacional, sin
embargo cuando se trata de gustos y sabores, es la comida nacional la que gana.
Esto se debe a que los sabores de la cultura, del pais y de la familia son los que
estan impregnados en la mayoria de la gente, es por eso que, al momento de
elegir el sabor predilecto, muchos de los participantes se fueron siempre por
comida nacional. Sin embargo, al escoger conscientemente platos que les parecen
apetecibles, han elegido comida internacional, lo cual es el resultado del
detrimento hacia lo nacional que ha existido desde la conquista espafiola.

Si se realiza un analisis comparativo del documento “Investigacion de mercado y
elaboracion de un plan de marketing para el sector de la gastronomia
ecuatoriana”, realizado por el Ministerio Coordinador de Patrimonio, con los
resultados de las encuestas a los pobladores, podremos ver que la gastronomia
tradicional de la Amazonia y la regién Insular, han quedado obsoletas. En el caso
de la region Insular esta claro que se ha perdido y que la razén ha sido la extrema
exposicién al turismo desmesurado y no sustentable en la isla. Pero por el lado de
la Amazonia, se sabe que su riqueza gastrondémica es inmensa, y sin embargo,
casi nadie la elige como “representativa” en las encuestas. En el documento del
Ministerio Coordinador de Patrimonio, aparece la estadistica de que los servicios
de alimentos y bebidas representan el 4.12% de los servicios turisticos totales, es
decir que sobresalen el resto de atractivos pero la gastronomia en si no tiene

impulso, no se desarrolla (Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2013).
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Es evidente que se han realizado muchos esfuerzos desde distintos ambitos. El
camino sobre el posicionamiento de la gastronomia ecuatoriana ha dado grandes
pasos y se evidencian cambios importantes como las mallas académicas, los
eventos, los proyectos publicos, la publicacion de libros, los premios
internacionales y el apoyo de los medios de comunicacion. Sin embargo, con los
resultados de encuestas y focus group expuestos en este documento, se
demuestra la falta de integracibn y mayor impacto en la mente de los

consumidores quitefios.

Teniendo los 4 actores principales, la academia, los medios, la empresa privada y
el sector publico en sintonia, se podrian lograr grandes cosas, sin embargo se
nota un problema de comunicacién. Por ejemplo, el chef Juan Sebastian Pérez,
que es un fuerte representante del sector privado, sefiala en la entrevista que se le
realiz6 que él no nota ningln tipo de apoyo proveniente del Estado. El propone
proyectos que en realidad ya se han realizado como por ejemplo, informar a la
gente sobre donde se encuentran las huecas de la ciudad y sitios donde comer
cocina nacional. (J. Pérez, comunicacion personal, 30 de abril, 2016) Sin embargo,
proyectos como la feria “Saber con Sabor” o la identificacion de huecas
patrimoniales tuvieron ese objetivo y se encontraron de hecho 500 huecas. La falta
de conocimiento del chef Pérez, denota dos cosas, la primera que el sector publico
no esta llegando a la poblacién de la manera que deberia y la segunda, que
encima de todo, tampoco dispone la informacion de forma asequible, ya que si lo

hicieran el chef Pérez no tendria dicha queja.

Por estas y muchas razones mas, es justificable y hasta necesario querer y
trabajar por llegar a una evolucion y desarrollo completo del turismo gastronémico
ecuatoriano, como se puede presenciar en los casos nombrados de Peru, México
y Espafia. El primer paso se da dentro del pais, el primer paso es convencer a los
propios pobladores de lo valiosa que es la gastronomia tradicional ecuatoriana.
Luego, con un pueblo orgulloso y unido, y una identidad gastronomica fuerte, se

puede llevar la cocina tradicional ecuatoriana a todos los lugares del mundo.
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Recomendaciones:

Mejorar la comunicacion entre sectores estratégicos. Es sumamente
necesario que el area publica, privada, mediatica y académica estén en
sintonia, ya que son las cuatro unidas las que pueden sacar adelante la
gastronomia tradicional del Ecuador, es por eso que, cada uno debe poner
mayor esfuerzo en comunicarse entre si, el gobierno debe buscar mejores
formas de llegar a la poblacion, ya que como se ha demostrado
anteriormente, no esta llegando.

Proponer y desarrollar un turismo gastronémico sustentable. Como ha dicho
el chef Burneo, en nombre del desarrollo no podemos acabar con la
naturaleza ni con el medio ambiente, ya que son ellos mismos los que
proveen las riquezas, por ejemplo, el ishpingo esta en peligro de extincién y
es una de las especias que mas representa al Ecuador. Es sumamente
importante ser conscientes del desarrollo y llevarlo de manera sustentable.
Esto no solamente es para los productos y la naturaleza, siguiendo el
ejemplo del pais vecino Peru, se debe valorar y reconocer debidamente el
trabajo de agricultores y pequefias y medianas empresas para que, el
avance se dé de forma equitativa, mejorando las posibilidades econémicas
de todo el pais y no sélo a unos pocos.

Poner empefio en cocina de la Amazonia y de Galapagos. Es crucial revivir
la cocina de estas dos regiones, para que cuando haya movimiento turistico
(que hay bastante en estos lugares) salga no solamente actividades
turisticas sino también el turismo gastronomico.

Sacar platos estrella. Como ya fue la idea alguna vez del sector privado,
definir platos estrella, siguiendo también el ejemplo de México, cuya
gastronomia es casi tan exoética como la ecuatoriana, y sin embargo han
sabido sobrellevar las diferencias y sacar adelante platos que, como

menciono el chef Burneo, el mundo acepte y acoja con facilidad.
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e Por otro lado, seguir también el ejemplo de Espafia, con su proyecto “La
cuchara de Espafia”, que recoge la gastronomia local dentro de las redes
sociales mas importantes. Se sabe que hoy en dia las redes mueven y
conectan el mundo, pues se deberia aprovechar, como mencioné el chef
Pérez, es necesario que las personas conozcan a donde ir, donde comer,
sepan los precios, ubiquen los lugares por sectores y por tipos de
establecimientos.

e Mejorar la promocién y comunicacion para la ciudadania en general, pues
se nota con las encuestas y las respuestas del grupo focal, que aunque se
ha ganado un poco de sitio con la cocina tradicional, falta mucho trabajo por
hacer, es necesario seguir promoviendo, comunicando, impulsando y
promocionando la comida tradicional del Ecuador. También, como se puede
ver en los resultados de las encuestas, la mayor parte de los encuestados
dice que no viaja para hacer turismo gastrondomico y los que si lo hacen
marcan en su mayoria que lo hacen a la costa por mariscos, eso denota
una falta de promocion del turismo gastronémico, pues aungue se
planifique y se lo refuerce, no sirve de nada si no hay gente que lo
consuma, si no hay clientes que se interesen.

e Es hora de incluir mas sectores a la causa. Como dijo el chef Burneo, las
generaciones futuras se pueden salvar, asi como el Ministerio de Educacion
ha hecho esfuerzos por incluir en la alimentacién de nifios pequefios dulces
tradicionales, es necesario seguir invirtiendo y apostando a las
generaciones mas pequefias que son el futuro y que son tan influenciables.
Es fundamental, preocuparse por llegar a ellos, a los que estan absorbiendo
informacion y que pueden ser el estupendo resultado de tantos esfuerzos
en un futuro.

e Fortalecer la ensefianza de gastronomia nacional. Principalmente en las
carreras de gastronomia, asegurarse de que cada profesional gastrbnomo
lleve al Ecuador en su corazon, que represente y sea el embajador de la

cocina tradicional ecuatoriana con orgullo y desenvoltura. Es necesario que
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todo estudiante de gastronomia en el Ecuador sepa sobre su cultura
culinaria y sea un gestor del turismo gastronémico a nivel mundial, que lleve
al Ecuador y su cocina consigo, a donde quiera que vaya. También por otro
lado, invitar al resto de la poblacion a no perder las raices, como decia el
chef Burneo, si las nuevas generaciones no aprenden los secretos de
cocina de las antiguas, esas técnicas, recetas y secretos mueren con las
generaciones pasadas. También, como se puede notar en las encuestas, la
mayor parte de los encuestados no saben como preparar cocina tradicional
ellos mismos, es necesario que se lleve la cocina ecuatoriana al dia a dia,
gque sepan prepararse sus platos favoritos de cocina tradicional y que esta
se vuelva parte de sus vidas.

Hay que aprovechar el beneficio que tiene el Ecuador de poseer productos
de exportacion de gran aceptacion a nivel mundial y que, representan los
mayores ingresos para el pais luego del petrdleo. Estos productos son el
camaron, el cacao Nacional Fino de Aroma, el atun, el café, etc. Los
productos ecuatorianos pueden formar parte de cualquier cocina
internacional. Por este motivo, los esfuerzos que se realizan deberian estar
enfocados en que todos los ecuatorianos sientan orgullo de estos
productos, los sepan utilizar, conozcan informacién clave sobre éstos y
difundan esta informacion a turistas nacionales e internacionales. La Ruta
del Cacao promocionada por el Estado y Agencias de viaje, ho es muy
conocida entre los ecuatorianos y ellos deberian ser los primeros en
visitarla y promocionarla. En las encuestas y el Focus Group, no existen
respuestas con respecto a estos productos estrella y son éstos
herramientas de promocién y desarrollo del turismo gastronémico,

sumamente fuertes.
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Entrevistas:

Chef Miguel Burneo UDLA

¢En qué aflo comenzo el proyecto?

Bueno, el proyecto del rescate comienza por ahi en realidad a eso del 2008, pero
se empieza a realizar actividades ya en firme con proyectos en el 2010, en el
2008 se planted la idea a cargo de Maria Isabel Salvador, en ese entonces era
decana de aca, ella tuvo la idea de hacer algo por el Ecuador su comida, y se lo
propuso esto a Carlos Gallardo y armaron el proyecto pero trazaron un trayecto
medio sin rumbo todavia, se demor6 dos afios casi en agarrar un rumbo y ver
realmente qué se necesitaba. Dijimos, “bueno, vamos a rescatar los sabores del

Ecuador”, pero, ¢ por donde se empieza?

¢Cudles eran los objetivos al principio ya bien estructurados?, ¢cdémo

rescatar los sabores del Ecuador?

Bueno, eso fue interesante. Porque el tema al inicio, ahi fue donde se cambi6
todos los objetivos, porque al inicio se penso que era mas un tema de promocion,
entonces todo iba a estar enfocado hacia la promocion; pero, cuando se empezo a
hacer pequefios esfuerzos de promocién, no habia acogida de medios no habia
acogida de nada. Entonces ahi, nos dimos cuenta, y ahi es cuando entro yo, ya en
el 2010, nos dimos cuenta de que el problema no era de promocién, el problema
era la falta de conocimiento. Entonces habia que primero hacer un esfuerzo de
investigacion para poder dar a conocer y después si proceder con la promocion,
entonces ahi se cambié todos los objetivos, y partimos desde el principio mas
claro, de que uno no queria, deciamos que el ecuatoriano tiene que amar la cocina
ecuatoriana, pero no puedes amar lo que no conoces, entonces primero démoles

a conocer lo que es su cocina.



¢, Se encontraron en algun punto con el problema de que la cocina no es algo
definido, es decir la cocina ecuatoriana no es algo muy claro y especifico; es

tan exotica que no hay forma de resumirla?

En realidad nos encontramos con varios problemas en el camino, ahora después
de ya seis afios de mas o menos tener un rumbo, puedo decirte que es
impresionante la cantidad de informacion que si se ha recolectado en verdad, y lo
impresionante que es la cocina ecuatoriana, uno cuando empez0 esto, creia saber
algo de la cocina, pero en realidad es muy inmensa, es un tema muy familiar
incluso, entonces es complicado referirse a una sola cosa porque hay muchos que
lo hacen de un y mil tipos de maneras dependiendo de la familia, dependiendo de
quién fue la abuelita, dependiendo de donde vino. Y si ya se entra en investigacion
mas profunda, incluso depende de la raiz, que eso es algo que puedo decir que
ahora entiendo, después de tantos afios, hay fanescas y fanescas por ejemplo;
pero hay fanescas que se hacen con mantequilla que se hacen con bacalao
aparte, que no usan ciertos granos, y dices bueno es una receta, y hay otras que
si te meten melloco, que te meten todos los granos, que se hacen con manteca y
todo. Y bueno, al inicio dices, es cuestion de recetas, pero ya luego investigando
mas profundo, te das cuenta de que hay una historia que es la explicacion de
porqué eso es asi, 0 sea antes, por decirte asi habia mucho elitismo, entonces
habia estas recetas de familias de élite, y decian que ellos no comen ciertos
frijoles, mellocos ellos no comen porque es de indios de chanchos de no sé qué, y
ahi vas viendo que todavia persiste, ya no en, a nivel elitista que no esta, pero en
la comida si, te presentan dos fanescas muy distintas, una muy popular que habra
pertenecido a una familia muy popular de las clases mas, ohm, sociales mas
humildes, mientras que habia otra que era muy de élite muy de la misma iglesia
que era la que imponia la élite, y asi pasa en todo, en la cocina quitefia

especialmente, tenemos eso.

¢,Como ejecutaron el proyecto, o sea, cuales eran los puntos claves para

llegar al objetivo?



El primer punto como te digo creo que fue la investigacion, o sea partimos de,
saquemos ahorita cualquier esfuerzo de promocién y vamos primero nosotros a
conocer, como que fuéramos nosotros ignorantes del tema, y a viajar, a recorrer el
pais y el primer esfuerzo fue un esfuerzo que yo siento que no tuvo un objetivo
claro pero bien o mal fue como para sentar un precedente que fue un recorrido
que hicimos a través de todas las fiestas del pais, fue casi un afio y medio que nos
recorrimos con el fin de ver el contenido festivo que habia y ver detras de eso qué
habia en la parte gastron6mica, o sea eso ya nos abrio la puerta a todo lo que era
el Ecuador. Acabamos ese proyecto, que estuvo bastante bien, ahora como digo,
podriamos corregir muchas cosas pero fue sentar un precedente, es decir, una
universidad esta realizando investigacion seria sobre gastronomia ecuatoriana, o
sea no esta investigando la francesa, si ho haciendo la ecuatoriana, y después ya
dijimos “bueno de fiestas estuvo bien, pero ya en serio, ¢qué necesitamos?” no
hay un inventario gastrondmico del pais, o sea no sabemos qué platos tiene
Esmeraldas, sabemos muy por encima. Ahora, otra vez provincia a provincia
viendo qué platos hay y ahi nos encontramos con un mundo infinito, o sea, ir a una
provincia era como ir a un nuevo pais, es decir, si va mas all hay otra cosa pero
si va para alla, ahi estan los manglares puede comer tamal de concha, y esas
cosas... cOmo 0 sea nunca lo sabias, tl sabias de cosas muy turisticas, muy por
encima, y ése fue un afo, medio igual de recorrerle al pais dentro de los mejores
esfuerzos porque los limitantes al inicio de presupuesto fueron altos, entonces
haciendo el mejor esfuerzo, éramos un equipo de tres personas recorriendo el

pais.
Y al inicio, ¢s6lo era de la universidad?

Y era soOlo un tema de la universidad, en algun punto la asociacion de chefs quiso,

como que, juntarse para esto pero,

¢ Ya existia la asociacion de chefs?



Ya existia, si, ya existia, pero era como que la asociacion era mas un tema
politico, entonces no combind con el tema universitario, tampoco era como es
ahora, que le dan tanta seriedad a lo que es la investigacion, le vieron como una
locura y le apostaron a ver si sale, y ahi sale una segunda publicacién, con un
primer inventario de platos a nivel nacional, que siendo sincero, ahora te digo,
después de 6 afos, quiza no sea la mejor, quizé tenga muchos errores, pero ya es
una primera referencia de lo que es un inventario ahora puedes ir a esmeraldas y
leer algo de esmeraldas y vas a encontrar 10 o 15 platos de esmeraldas y asi a

continuacion de cada una de las provincias.
¢ Y esos son libros 100% accesibles, cualquiera los puede encontrar?

Si, 0 sea, en su momento estuvieron abiertos al publico, en su momento
estuvieron para descargas gratuitas para tener online, por el momento no se si
existan todavia los links, siendo sincero, pero sabemos que hay los PDFs,
sabemos que si alguien de otra universidades, de otros proyectos necesita los
documentos, viene a solicitarnos aca se les entrega los PDFs, los libros, porque es
la idea. Y ahi en ese momento es lo que empieza recién a pensarse en la
necesidad de la promocion, porque ya se empieza a tener informacién buena, real,
veraz y ya empieza a juntarse cierta gente, a ver, ese es un problema que yo creo
gue tenemos en general como pais, al inicio mas es, en vez de en realidad
juntarse, comienzan a hacer todo por separado y se crean muchos gremios que
quieren hacer lo mismo pero por separado, en lugar de juntar esfuerzos, entonces
es un tema gue yo creo que nos hace mucho dafio a nivel de pais, en general,
pero algo se juntaron esfuerzos, aparecié gente como Julio Pazos, Pablo Cuvi,
gente que ya medio por ahi habia investigado pero no tenian medios para
hacerse sonar y vieron con esto un camino de poderse medio ir alineando y se
comenz6 a hacer un tema mas serio y ahi aparecio, yo creo que uno de los
principales gestores que apoyaron el tema yo creo, Bernardo Abad, vino a un

almuerzo, todavia la prensa no tomaba mucha atencion al tema, todavia cuando



uno queria un articulo o algo en el comercio, no te paraban bola, vino Bernardo
Abad.

¢Esto en qué afio era?

Esto fue por ahi en el 2011 yendo al 2012, entonces ahi Bernardo Abad vino, por
alguna cosa de la vida y se le presentd algo el proyecto y dijo ya, total apoyo,
empezd a apoyar con, de hecho nos empezé a seguir con las camaras de
Teleamazonas en toda la gira de investigacion, empezé a salir mucho en
Teleamazonas, y los otros medios comenzaron ya a interesarse de lo que se esta
haciendo, y ya no era un programa de huecas, no era un programa de vamos a
probar cosas ricas sino, era mostrar la investigacion que se estaba haciendo y que
a donde se queria llegar con estos resultados, entonces fue un proyecto largo pero
ahi comenzé a abrirse las puertas de los medios y ahi comenzé a sonar el tema
del Rescate ya a nivel mediético por asi decirlo, y ese fue un paso crucial. Porque
ahi comenz6 a tomar seriedad, y comenzd a llegar a la gente que es lo que

gueriamos.

La siguiente pregunta era si con el tiempo se cambiaron los objetivos en

algun punto, pero de eso ya me habld hace un rato.

Y si, siguen cambiando, yo creo que van a seguir cambiando, lamentablemente en
algin momento las cosas se van volviendo muy politicas, y se van separando,
actualmente estamos pasando un buen momento pero aun hay separaciones
imaginate, después de seis afios y que ha pasado tanto, todavia estan dispersos
ciertos grupos. pero ahora ya hay incluso objetivos a nivel internacional que se
han logrado que eso ya es muy importante, el tema del camarén en Estados
Unidos, en Europa esta muy fuerte, el tema del Ministerio de turismo, por lo menos
el aflo anterior que el presupuesto no estaba todavia limitado hizo mucho hincapié
en gastronomia en las ferias de turismo, eso si es algo que no existia antes, o sea,
ahi uno dice, ya se cosecho algo de los resultados porque, se tenia el sector

académico, se incluyo el sector privado a través de la comunicacion y de ciertas



alianzas, se empezaron a interesar Republica del Cacao, y otras marcas y
finalmente se incluy6 el sector publico que era el Unico que se tenia al margen y

era uno de los mas importantes, se logré esa trilogia no perfecta pero se logro.

Ya, y ¢a qué sectores se buscaba llegar, cual es el sector objetivo, o eran

todos, a donde querian llegar?

Inicialmente, era mas el enfoque a llegar a los profesionales de la parte de cocina
y a todos los que eran digamos gestores de esta parte, pero después ya era a
alumnos, esa era la parte interesante, que llegar de una a todo el panorama era
muy complicado, primero comenzar por quienes estan detrds de esto, los que
estan trabajando, pero luego ya comenzaron a aparecer un monton de tendencias,
comenzaron chefs que querian hacerle molecular a la guatita, y cosas por el estilo
y se fue formando la tendencia de a donde en realidad debiamos seguir, se buscé
como opcion, como te digo, hacer cocina molecular con la ecuatoriana, empezar a
hacer lindas presentaciones nomas de platos tradicionales, o incluso actualmente
gue se estad haciendo bastante, mas bien cocina de autor, pero en base ya a
productos y técnicas ecuatorianas, y funciona bastante bien, pero fueron un
montdn de barajas para ver qué funcionaba entonces ese fue el primer circulo de
gente al que se fue llegando, y después se comenz6 a expandir con el apoyo
mediatico ya a nivel de eventos masivos, ferias mas grandes, se lograron
compartir libros a nivel mediatico; que Telamazonas diga ya tenemos el libro y que
lo bajen de la pagina de Teleamazonas, al ciudadano comun, normal que no tiene
preferencia especial por la profesion gastronémica, pero sin embargo son

ecuatorianos y que aun asf, conocen muy poco de esto.

Y, en este punto ¢se hizo algo para fortalecer la cocina nacional?, porque
dentro de mi investigacién, yo noto que los rezagos de la conquista son algo
muy fuerte que nos atando a los conceptos errados de lo que es de “gente

bien” y lo que es de “cholos”.



Si, es algo muy fuerte, por eso te decia ponia el ejemplo, de que hay demasiada
sectorizacion. Es complicado pero se ha logrado bastante creo yo, o sea en el
sentido de que ya un buen porcentaje, (seria interesante si se lograria sacar una
estadistica) pero un buen porcentaje de personas ya se sienten orgullosos de la
cocina ecuatoriana, cosa que cuando nosotros comenzamos, no... eso era...
invitarle a un extranjero un plato ecuatoriano cuando venia de visita al Ecuador no,
era una locura, o sea no era un tema bien visto, sacarle a un buen restaurante era
llevarle al Rincon de Francia a algun bistro, ahora ya ha cambiado, ahora tenemos
restaurantes ecuatorianos de mejor categoria, pero a mi simple percepcion, sin
haber levantado estadisticas, yo creo que se ha incrementado mucho el
porcentaje de ecuatorianos que se sienten orgullosos de su cocina, si, pero de ahi
a que realmente lo estén aprendiendo y lo estén transmitiendo... ahi ya paro el
Rescate, como que se blogue6 ahi cuando hubo cambio a nivel de la universidad,
pero se sigue haciendo investigacion, yo estoy justo haciendo un proyecto que me
parece interesante, porque va medio relacionado al tuyo, pero lo que yo quiero
entender es, porque definitivamente estamos pasando un tema de crisis en
nuestra gastronomia porque las practicas gastrondmicas que se venian
transmitiendo de generacion en generacién llegaron a un punto actual en esta
generacion en la que no se estan transmitiendo, los jovenes de hoy no se estan
interesando por aprender a hacer la fanesca de la mama y la abuelita, los hijos de
la sefiora que hace la chicha del Yamor en Otavalo que tiene 80 afios, y peor los
nietos, no estan interesados en seguir haciendo la chicha de Yamor, quieren venir
a la ciudad, ser abogados, quieren ser cualquier otra cosa, entonces estamos en
esa etapa critica en la que se parar mucho conocimiento, se va a dejar de
transmitir, entonces yo quiero investigar cuales son los factores, exactos, que
estan originando este bloqueo en la transmisidn gastronOmica hacia las
generaciones futuras. Y poder plantear algun proyecto para intentar medio
recuperar todo eso, porque van a desaparecer en algun punto las generaciones
actuales que tienen todavia el conocimiento, y ya se van a quedar ahi, por ejemplo

yo estaba el otro dia en clases, porque yo me enteré recién, porque se me ocurrio



preguntar, que la fanesca de mi familia toda la vida la han hecho con zanahoria, yo
no tenia idea, pero ya claro, nadie de mi generacién habia querido aprender eso.
Y ya morira la tia abuela y morira esa fanesca, porque ya no habra quién la haga y
tocarad comprar la fanesca, se me ocurrié a mi preguntar porque yo hacia diferente
la fanesca, pero claro me nacio la curiosidad de saber como hacia mi bisabuela, y
claro definitivamente esa era una receta que estaba a punto de quedar ahi. Y eso
estd pasando en muchisimas cosas, y ya esta bonito lo de la promocion, esta
bonito lo de la investigacidon pero también es momento de ir pensando en la
realidad, se va a promocionar la cocina ecuatoriana y vamos a ser un destino
gastrondémico, esa es una parte que esta bonita y se puede hacer, y va bueno el
camino para eso, pero la otra ya es puertas adentro como responsabilidad y
patrimonio, conservarlo y conservarlo intacto en realidad no sélo por promocionar
y hacer turismo, terminar haciendo cualquier cosa y media que ya se ha dicho, el
turista como tal no te va a decir “esto no es ecuatoriano”, el turista te va a decir
“esto esta rico o no esta rico”, pero a nivel ya, puertas adentro, sostenible y

hablando de patrimonio alimentario hay todavia muchisimo esfuerzo que hacer.

¢ Y se percibié algun cambio practico, en los docentes en gente ya sabia, en

los estudiantes?

Si y de hecho un gran ejemplo es que, de hecho, la mayoria de grados practicos
que han presentado la mayoria de las uUltimas generaciones, un gran porcentaje
fueron de cocina ecuatoriana, o de sabores ecuatorianos, o de productos
ecuatorianos o una investigacion de productos ecuatorianos, de la Amazonia y
cosas asi, entonces eso ya es algo grande, antes nadie queria hacer proyectos de
gastronomia nacional. De hecho, a nivel de docentes también, comenzé como una
moda de que todo el mundo queria hacer comida ecuatoriana y ahi comenzo
también de la mano el problema, porque muchos querian hacer comida
ecuatoriana pero primero tenian que saber, porgue no lo habian hecho nunca,
entonces se comenzo0 a hacer cosas que mas bien, nos alejaban de la esencia

misma. Pero el cambio ha sido grande, ahora hay muchos chefs que realmente



conocen la cocina ecuatoriana pero no por simplemente una practica si no por
investigacién, conocen realmente y se interesan en seguir aprendiendo, seguir
buscando productos y se interesan en la practica sostenible de conservar. Eso, yo
creo que es un gran avance y eso se percibe en muchos chicos que ahora son
orgullosos, pero realmente orgullosos, te estoy hablando porque yo doy clases
desde primer semestre, y entran ya desde el inicio muy orgullosos de la
gastronomia ecuatoriana, ya no es el “ah, que cholo” no no no, ya no es, ahora es
un orgullo hablar de la cocina ecuatoriana, de sus productos, es un orgullo hablar
de sus tierras, de sus llapingachos, de su Ambato, de su Amazonia, lo hacen con
mucho orgullo y eso no teniamos. Entonces ese es un gran paso, como decia
Carlos Gallardo y al cual le agradezco, él decia “necesitamos algo, que como
ecuatorianos nos una, como cuando viene a jugar la seleccion y somos uno solo, y
eso” decia “puede ser la gastronomia, eso puede ser la comida que nos una con
una sola bandera, sin partidos politicos ni nada” y algo bien o mal, creo que se ha

logrado.
¢Y qué falta por hacer?

Bueno, yo pienso que ahorita a nivel promocional, estad encaminado bien. Siempre
hay mas cosas por hacer, por ejemplo yo ahorita, estoy metido en el mundo
turistico, estoy acabando mi maestria en gestiéon de turismo, pero hay muchos
buenos esfuerzos de promocién turistica respecto a la gastronomia, pero no hay la
gestiébn adecuada, es decir quieren promocionar la parte gastronémica, pero no
hay rutas gastronémicas pre establecidas y bien hechas, no tenemos normativa
para turismo gastronémico bien hecho, entonces a nivel de eso falta yo creo que
gestion turistica adecuada, pero ya con enfoque en la gastronomia, ahorita esta
promocionada la gastronomia pero como un aspecto del turismo, entonces es
darle la vuelta y poner énfasis en la gastronomia como atractivo principal, si se
puede, pero falta gestidbn, eso involucraria al Ministerio de Turismo, eso
involucraria actualmente que las universidades estan teniendo tanto protagonismo

a nivel de investigacion y todo, involucraria facultades de turismo que se



involucren directamente a trabajar con municipios y ministerio de turismo, esto
seria clave para poder tener aunque sea un, México es un caso, tu tienes una guia
de México que es la guia madre, que la maneja lo que seria el equivalente al
Ministerio de Turismo, y si bien es cierto el enfoque de ellos no es solamente el
turismo gastrondmico, si tienen rutas y ahi ya en esa guia hay, por ejemplo el
estado de Oaxaca, te dice todo lo bonito que puedes hacer en Oaxaca y hay un
capitulo en especial que se dedica a la gastronomia de Oaxaca, pero no te dice
s6lo eso, tienen mole negro, blanco, etc, te dice lugares donde probar esto e
incluso te da rutas, por ejemplo la ruta del Mezcal o cosas asi, pero eso es
gestién, hay que tener pre establecido para poder promocionarlo, entonces a nivel
turistico es lo que nos falta ahi. Y eso enmarcado en un plano sostenible, en un
plano que no vaya a sobre explotar lo que es la gastronomia y terminar haciendo
cualquier otra cosa como pas6 en Galapagos que ahi se sirve lo que sea, porque
el turismo gand a la gastronomia y la prioridad es tener lo que sea, la langosta al
Vino se sirve y se sirve como ecuatoriano porque ya se perdio la esencia. Y a nivel
tal vez de investigacion, yo pienso que hay que investigar ya, debe haber
esfuerzos aislados que siguen sacandole el jugo a las cocinas locales pero los
esfuerzos deben estar encaminados a sacarle el jugo con mira a un proyecto
sostenible, porque hay cosas muy interesantes que se pueden perder si no se les
pone nota, por ejemplo la guayusa, es lindo y todo pero si se sobre explota la
guayusa... el ishpingo esta en peligro de extincion, pero entonces si se va a seguir
investigando hay que ponerle un tema, en una mira de un proyecto que se pueda
sostener y también la realidad socio-alimenticia, ya esta bonito lo de promocionar,
y que somos Ecuador, y platos de cada provincia, pero hay que ver ahora si, los
estudios que ahora se hacen, no tenemos estadisticas de nada, no sabemos en
nuestros mercados que cantidad de los productos son realmente locales, que
cantidad son importados, de todas esas frutas que comemos felices del Ifaquito y
decimos “que rico, frutita ecuatoriana” muchisimas son peruanas, muchisimas son
chilenas, no tenemos estadisticas entonces no podemos hablar de sostenibilidad,

de desarrollo local, de cocina local, de fortalecer nuestro desarrollo a través de la



gastronomia, si no tenemos ya una linea base bien centrada, con estadisticas,
proyectos; por ahi es duro y es largo, pero el camino ya en realidad, ya paso el
momento de fiesta, de viva la cocina ecuatoriana, de pongamonos la bandera, de
todos somos Ecuador, ya eso nos levantd el orgullo y fue bueno, pero ya es

momento de trabajar en cosas muy especificas que faltan totalmente.

En mi investigacion, yo hice encuestas y mi target es de 25 a 35 afios porque
la gente va a hacer las cosas por iniciativa, no van a ir a comer porque les

cuesta poco y no tienen plata.

Si, es lo que decia, a la Gaby que esta con la tesis también, no me sacas nada
con que vayas a preguntar a un chico de 20 afios ahorita, porque va a decir “no

sé” 0 “no me interesa”
Si, estan en esa época de que no les importa.

Ese es justo el rango en el que ya pueden tener el criterio formado, lo haran por

conviccion.

Dentro de mis encuestas también pregunté qué tan a menudo comen comida
ecuatoriana y cuando lo hacen con quién lo hacen, y siempre es con su
familia en la casa y luego pregunté si hacen turismo gastronémico, si es que
van aunque sea a Guayllabamba por el locro y el 60% me dijo que no y el
otro 40% que si, pero mencionan mucho mariscos en la playa, que no cuenta

porque no viajan s6lo para eso.

Si, claro o sea, es un turismo gastronémico, pero por obligacion, es decir, si van a
la playa les toca comer lo que hay ahi. Pero no van por el encocado a Esmeraldas,

cosa gue si pasa con los que ya estamos un poco mas...

Inmersos en el asunto.



Yo si vigjo, y para mi se ha vuelto un tema de a donde viajo, ¢, qué hay de comer
ahi? o sea porgue quiero conocer lo local, quiero conocer, pero ya es un tema de

los que estamos inmersos en el tema, debemos transmitir esa misma pasion.

Si, yo lo que pienso es que lo primero es interno, es comprarnos nosotros
mismos, no sélo decir “yo amo Ecuador” sino estar convencidos de que
nuestro producto es bueno. (COmo se llegaria ya a la gente, qué ideas

tendria de convencerlos?

Habria que hacer algo grande, digamos, porque estos seis afios de trabajo han
llegado, pero como te digo todavia hay un gran circulo que sigue desalentado el
tema, les da igual, tal vez ya no es “qué asco la comida tradicional” porque antes

si habia, llegaba a haber ese como desprecio pero no es tampoco esa pasion.

Y esa percepcion profunda, dentro de si mismos, de la que ni siquiera son

muy conscientes, no va hacia “si, esto es ecuatoriano, debe ser delicioso”.

Sabes que yo creo que quizas el tema seria levantar conciencia, pero ese tema
involucraria un proyecto desde nifios, o sea desde involucrar el Ministerio de
Educacién, el MIES, universidades, academia, todo , porque desde nifios se tienen
gue formar con la importancia de alimentarse de lo que es nuestro patrimonio y de
la importancia de que eso perdure, cosa que cuando uno ya llegue a una edad
diga, “no es que, el locro es mi comida porque es de mis antepasados de mi
familia, parte de mi historia y asi estoy transmitiendo”, pero para ese pensamiento
lograr tener en alguien, no se a esa edad que sea, seria interesante hacerlo con
mucho boom con mucha cosa, tal vez ahi si funcione el tema de la bandera y
“todos somos Ecuador” y el encocado, pero ya debe ser algo muy grande para que
siga llegando a mas y mas gente. Pero lo normal y lo l6gico seria ahorita atacar a
una generacion, a mi percepcion, yo te digo, es lamentable lo que te voy a decir
pero, hay una generacién que ya vamos a tener perdida, ahorita habria que
trabajar con la gente que ya tiene un criterio como para absorber algo, en el
sentido de responsabilidad, patrimonio, de todo un poco y traer fuentes e



informacion que no se pierda, lo que yo te decia comenzar a rescatar de alguna
manera lo que esas abuelas que viven saben, para que esa informacion no quede
perdida. Hay la generacion del medio, que son la juventud general ahorita de los
10 a los 24 afios, te digo que estan perdidos. Hay que trabajar de alguna manera

en los de acé (mayores) y el trabajo mas interesante seria en los pequefios.
Claro, ademas los que estan entre 25y 35 0 son padres o estan por serlo.

Es esa, y esa generacion, los del medio posiblemente, es dificil cambiarlos. Pero,
tendrian que ser proyectos integrales, que involucre mucha socializacién, apoyo
de muchos sectores, ahi si deberiamos con el sector privado, académico y publico
pero en trilogia porque eso es, para lograr llegar a esa dimension con un proyecto
tan interesante, lograr cambiar en el pensum académico, porque esto nos dan
desde ese nivel de educacion, o sea en la escuela te meten todo el tiempo el
cuento de los Incas y los Incas, como que ellos fueran nuestro referente Unico y
les falta tanto, hay muchisimo que no les dicen o les hacen perder, y desde ahi es
un tema de identidad como ecuatorianos. Y ese experimento yo lo hago todos los
semestres que doy realidad nacional, y digo “a ver, ¢cual es el referente mas
antiguo que tienen de nuestro pueblo ancestral?, ;de quién venimos?” y no saben,
les digo “no es culpa de ustedes, créanme” pero asi es como nos estan educando,
ahora han empezado a meter dulces ecuatorianos, que la caquita de perro y cosas
saludables y a la vez ecuatorianas, pero falta mucho mas que eso, ya te digo la
cuestion es, con mi hijo yo hago helado de paila, y eso es lo que ellos necesitan,
esa experiencia de estar en ese momento de absorber todo y cuando sean

LT

grandes digan “eso lo hice con mi padre” “eso era mi casa, era las pailas...” que
nuestra generacion (hablo por mi generacion que tengo 29 afios) todavia absorbio
algo, porque vivimos todavia en ese entorno de la abuelita, que habia que ir y
estar ahi, los olores y todo nace ese respeto, como te digo es lamentable que la
generacion perdida no siempre ha vivido en ese aspecto, a excepcion de algunos
gue se han interesado y por eso se han involucrado, pero los nifios de ahora son

clave, esa parte es clave y mientras mas siga pasando el tiempo, mas se pierde y



por ende hay informacion que no va a llegar a transmitirse, no va a saltar la

generacion.
Por ultimo, ¢cuéles fueron las falencias mas graves del proyecto?

Presupuesto. Fue una falla muy grave, porque a pesar de que, bueno al inicio no
nos daban ni un centavo, cuando comenzaron a ver que realmente algo podia

funcionar, igual era muy limitado el presupuesto.
¢,De quién era el presupuesto, de la UDLA?

Al principio era de la UDLA, pero yo te puedo decir por conocimiento objetivo y
porque lo vi, suave mitad de todo el presupuesto y de los proyectos que se
hicieron de investigacion se financié el mismo chef Gallardo, de su bolsillo. La
universidad no le daba ni la mitad de lo que él necesitaba para hacer algo de lo
que hicimos, porque viajabamos 3 personas por todo el pais, o sea no era un
proyecto que esté realmente bien hecho a través del apoyo adecuado, se necesita
un equipo de unas 60 o 70 personas dispersas por todo el pais haciendo un
trabajo muy especifico de campo que toco hacer entre 3, pero sirvié de algo, eso
sirvio de algo, pero ahora ya se estan haciendo las cosas mas en especifico, una
chica de acd Belén Catafia, hizo un trabajo muy bonito en Cayambe, muy
especifico, de hecho lo estamos convirtiendo en libro para publicarlo. Ya hay
esfuerzos mas especificos, pero a nosotros nos tocod abarcar todo el pais para
medio lograr un precedente, el presupuesto fue critico y la falta de objetivos claros,
0 sea empezamos... siempre yo creo que cada proyecto que emprendiamos nos
dabamos cuenta de una realidad muy diferente y cambiabamos todos los
objetivos, deciamos “vamos a hacer tal cosa” y termindbamos haciendo algo muy
diferente porque total ya en el campo y la falta también de conocimientos como
investigador, yo te digo arranqué de 24 afios mas o0 menos, recién graduado con
cosas de cocina y salir a investigar, el chef Gallardo que tenia todas las buenas
intenciones del mundo pero no era un investigador, él era chef de catering de todo,

tenia empuje y gestion pero no tiene el conocimiento de investigador, no sabe ni



por donde empezar ni qué técnicas usar, perdimos muchas grabaciones, perdimos
mucha evidencia, por suerte se logro recopilar la parte que esta en los libros, pero
no se logré un grupo organizado de investigacion, pero por algo habia que
comenzar, en eso estoy de acuerdo, quizd mucho se pensaba, que hay que
hacerlo bien y analizarlo bien, pero si alguien no cogia y arrancaba, por ultimo y

como salga, capaz que seguiamos pensando bien como hacer.
¢Y en esa época daban mucho de cocina francesa, por encima de todo?

No sé la verdad, si como cocina francesa como tal, pero si todas las técnicas que
te daban eran de la cocina francesa, 0 sea desde salsas madre hasta cortes y
“cog au vin”, te vendian como que la cocina francesa era la cocina del futuro, la
élite, quieres un catering de matrimonio, eso debias dar. Por ahi italiana, por ahi
latinoamericana de pasadita, con énfasis en argentina, y mexicana y eso era

Latinoamérica.

Y antes igual, para los servicios de catering ¢soOlo pedian comida

internacional?

Si, yo me acuerdo sélo pedian, filet mignon, crema de cebolla, salsa de
champifiones, salsa de vino, gulash, por ahi si querian cambiar. Las clasicas
papas al gratin, las ensaladas césar, como postres bavarois, mousses, tiramisu.
Era popular de entrada unos camarones de coctel, o mariscos a la francesa, las
papas con cebollas. Eso era lo que pedian en los menuds de élite. Ahora, he
servido en embajadas hasta, el otro dia nos fuimos a servir en la embajada de
México, entrada ceviche de jipijapa, encocado de camarones de fuerte y un postre
que era una tarta de maquefio con cacao fino de aroma. Los mexicanos mismo
pidieron que querian comer algo ecuatoriano, y también debe ser una buena sefal
ver eso, que ya una embajada esté pidiendo, queremos un servicio de comida

ecuatoriana para mexicanos, porque estamos en Ecuador.

Y para este tipo de eventos usan las recetas que han investigado y son

ancestrales o unas modificadas mas modernas?



Si, yo tengo un champus de recetas en la cabeza, porque hay las que ya son mias
o con las que me he familiarizado mas y yo hago asi, pero el enconcado se hacer
de unas 6 diferentes maneras, yo opto por una, que es la que mas me gustay la
manejo cuando me toca hacerla, pero se todas las versiones de encocado, con
maduro, sin maduro, con verde, sin verde, con tres leches de coco, con dos, con
una sola leche de coco, pero es porque yo he investigado, pero pienso que las
recetas que se estan manejando ahora en el medio gastronomico UDLA, que es
de lo que yo puedo hablar, son buenas, se estd manejando un buen conocimiento,
mas alld de que yo te pueda hablar de 6, le preguntas a un chico de cuarto o
quinto semestre, tiene la idea clara y la nocion clara de lo que es un encocado, y
manejan una receta acorde a lo que es el encocado, eso es importante, que no se
esté tergiversando la cocina ecuatoriana, que haya un buen conocimiento base

para ensefiar. Pero si, es muy infinita la cocina ecuatoriana.
¢No es ese un obstaculo, el hecho de que sea tan amplia?

No, 0 sea a ver. Siempre va a ser un obstaculo para la parte de investigacion si
quieres promover todo, entonces en una parte en la investigacion debes levantar
todo lo que puedas, pero el rato de comunicar, hay que escoger qué informacion
comunicar y que no, porque si no es un champus completo la timbushca en
cuenca te van a decir lleva mote, acéd en quito te van a decir no lleva mote; si les
pones a una abuelita cuencana contra una quitefia se van a pelear duro entre las
dos porgque para la una no es sin mote y para la otra no es con mote. Y eso va a
pasar, y yo creo mucho en el tema de, porque he investigado también estos tres
ultimos afios la cocina mexicana, también es... si la nuestra es un champus la de
ellos es terrible, no somos los Unicos que tenemos ese problema, pero los
mexicanos lo han manejado, mas claro lo han estandarizado un poco y bueno uno
desde afuera dice, una sopa de tortillas es una sopa de tortillas. Pero ya adentro te
dicen no, en el D.F le hacen de tal manera, aca le ponen guajillo, aca le ponen
chilaca, aca le ponen pasilla, aca en cambio se hace con fondo de pollo, aca...

También es el mismo champus, pero lo han estandarizado para lo que el mundo



quiere, y Peru ha hecho algo parecido, la cocina peruana es impresionante, pero
han promocionado o han sacado lo que a ellos por el momento les ha interesado,
y se intentd lo mismo acd, pero no se llegd a nada. Se quiso establecer platos
estrella de cada region y trabajar solo en eso, y cuando entre el chip de eso,
comenzar a ampliar el repertorio, pero ya te digo no se llegé a ningun acuerdo
porque para el uno no era plato estrella, para el otro son los productos, el otro
decia de aqui sélo son las sopas, y en fin no se lleg6é a ninglin consenso y no se

llegd a nada.



Chef Juan Sebastian Pérez. Chef Privado

1) ¢Qué tan listo ve usted el mercado quitefio para apreciar comida
nacional de vanguardia? ¢Hay aceptacion completa o la gente no
termina de aceptar la comida nacional como de élite?

Ok, con respecto a la cocina nacional de vanguardia. Yo creo que no deberiamos
catalogarle como “cocina nacional de vanguardia” porque justamente por eso, el
mercado saca conclusiones, o sea el mercado, el target, el publico en general,
saca conclusiones ridiculas acerca de la cocina, dicen que es muy poco, que es
muy caro, que no les gusta un monton de texturas, un montén de cosas sin sabor,
no les gusta. Cuando hablamos de cocina de vanguardia, pasa bastante lo que
pasaba con la gente cuando habldbamos de cocina molecular. Entonces, yo creo
gue la cocina ecuatoriana si esta lista para un cambio desde su punto de vista
cultural y artistico. Desde su punto de vista comercial, estda mucho mas listo,
porque nuestro publico esta acostumbrado a viajar, esta enteradisimo de cocina,
el 99% de la gente ve programas de cocina en la television todos los dias,
entonces la gente esta esperando un restaurante que pueda proponer algo que
ellos puedan aceptar de forma sencilla, de forma entendible, a lo que voy es que la
cocina puede evolucionar en técnicas puede aligerarse en sus recetas, puede
dejar la comida tipica en ciertos restaurantes, y empezar a poner comida
ecuatoriana actual, desde un esquema mucho mas natural, familiar, sin catalogarlo

de vanguardia ni nada, sino un tema como identidad.

2) ¢Como ve usted el futuro del turismo gastronémico en Ecuador? ¢Hay
qgue llevarlo por el lado pintoresco de la cultura o hay que subir de
nivel? ¢Cual es la mejor opcion?

El turismo gastrondmico, es tan simple como suena. El turismo gastronémico es,
personas extranjeras que salen de su espacio a comer en otro lugar, hay turismo
receptivo y turismo de exportacion, hay turismo interno y turismo externo. El

turismo de exportacion ya hay en el Ecuador, todos los ecuatorianos que salen al



extranjero salen a comer a restaurantes y se enteran de la oferta culinaria que hay
en otros paises, eso quiere decir que tenemos un montén de turismo, de potencial
para recibir turismo de afuera. El turismo gastronémico en ciertos barrios de la
ciudad, como por ejemplo la floresta es altisimo, no solamente de extranjeros sino
también de locales, el parque de las tripas, es un lugar al que va gente de todas
clases sociales, edades, medios econémicos y de todos los sectores de la ciudad.
Yo veo, bueno no es que pueda ver el futuro, pero creo que con una organizacion
un poquito mas clara, un poquito mas fuerte, mas real, la oferta gastronémica de la
ciudad puede cambiar y eso va a permitir promover el turismo gastrondmico.
Hasta ahora no se ha promovido, la gente lo ha escogido ya por eleccién propia,
MAas bien necesitaria una organizacion, una direccion, una guia, por parte de una
empresa, bueno no una empresa sino de un municipio o algo asi que nos permita
ubicar a los turistas de acuerdo a la oferta gastronémica que exista, porque si, la

oferta es muy buena.

3) ¢Hay apoyo por parte del sector publico y privado para empresas de
cocina ecuatoriana? ¢Los inversionistas creen en este concepto?

A ver. Los inversionistas en los restaurantes, son siempre personas totalmente
ajenas a la profesion y al oficio que solamente quieren negocio, no importa el tipo
de cocina que sea, ellos solamente quieren invertir poco y ganar mucho, vender
mucho y gastar poco, y no cuidan la calidad; eso es para mi el sintoma de los
inversionistas. Ahora, hay muchas opciones también, que un cocinero pueda
conseguir un crédito y con ese crédito poder trabajar, el problema es que los
bancos te cobran un interés muy alto, que haciendo balances te convierten en un
empleado del banco y toda la utilidad de tu negocio se iria en pagar tu crédito.
Pero en un negocio de pequefia escala es algo muy viable, otra opcion es que se
formen sociedades pequefias entre personas claves para el restaurante, es decir
un cocinero, un jefe de sala, un sumiller, un administrador y que entre el
presupuesto que todos tengan puedan crear un restaurante modesto, comodo,

bien hecho, con altos niveles de calidad. Las empresas publicas como municipios



y tal, no apoyan, no tienen plata, el estado no tiene plata como para apoyar
proyectos, la corporacion financiera nacional apoya, pero con proyectos desde
100mil délares y cobran 17% de interés, eso es mucha plata, es un préstamo que
no es viable. Y empresas privadas, como por ejemplo Nestlé, no aceptan
proyectos pequeiios de restaurantes, y lo que la gente no entiende es que la
cocina ecuatoriana va a cambiar desde los restaurantes pequefios no desde los
restaurantes grandes. O sea, desde el Friday’s no va a cambiar nada, desde un
restaurant pequefio, con 10 mesas, que el chef esté presente, que el chef sirva,
que el chef cocine, que el chef lave, que el chef atienda, que el chef les de la
experiencia a los clientes, va a cambiar desde ahi, no va a cambiar desde un

proyecto millonario.

4) ¢Qué incentivos piensa que falta a nivel nacional para que los
ciudadanos aprecien y valoren mas la cocina tradicional?

Yo creo que el mayor incentivo que la gente necesita es la informacion, la gente se
enfoca en que la nueva cocina esta por nacer y que vamos a cambiar la cocina
ecuatoriana, que la cocina ecuatoriana tiene un nombre, y en realidad no es asi, la
cocina ecuatoriana esta, ha estado y va a estar, es un patrimonio que tenemos
sino que la gente no se aduefia de ese patrimonio y no lo difunden con orgullo, y
con claridad, porque la gente no se entera mucho de nuestra comida, entonces el
mayor incentivo es la informacién clara, de lo que pase con la cocina que tiene
varios niveles varias edades, varios segmentos, y varios tipos de servicio; es decir,
el parque de las tripas en la floresta es comida ecuatoriana, las huecas en la
Guanguiltagua o en Guapulo o en las cevicherias en cualquier lugar, es comida
ecuatoriana, la comida de los mercados es comida ecuatoriana, los restaurantes
de alta cocina como por ejemplo, Carmine, Chez Jerome, Damian, no son cocina
ecuatoriana, pero utilizan productos ecuatorianos, asi que entran en el mercado,
entran en la oferta, entran en el patrimonio, los restaurantes de cocina de autor,
gue han intentado hacer una nueva version de la cocina ecuatoriana, es cocina

ecuatoriana pero no porque estan cambiandole a un locro, sino porgue estan



trabajando con una visién actual de los productos locales. Y el incentivo para la
gente es identificar, como digo, donde estan los lugares de comida adecuados
para ir a comer, es decir, “tengo ganas de comer una corvina” puedo ir al mercado,
puedo pagar 3 dolares, puedo comer rico, puedo comer en un lugar limpio, puedo
comer con calidad. Tengo ganas de comer un ceviche puedo irme a tal hueca,
tengo ganas de comer tripas, puedo irme al parque, tengo ganas de comer bien
invitarle a no sé a mi esposa a comer, puedo ir a un restaurante y se cuanto
gastar, eso creo que es lo que la gente necesita, saber a donde ir y cuanto gastar
y para que ir. Acuérdate Mayrita que por ejemplo en La Ronda hay un montén de
lugares que venden canelazo, muy poca gente va a tomar canelazo. Hay en el
centro cafeterias que venden colada morada todo el afio, muy poca gente conoce.
Hay muchas pastelerias tradicionales, con bufiuelos, con pristifios, con inclusive
panes de dulce que hacian hace afios las personas, que muy poca gente conoce.
Entonces, de la forma mas practica si queremos que esto cambie, seria
entendiendo como clientes todos los lugares donde hay comida ecuatoriana que
tipo de comida es cuanto me cuesta y de esa forma entender que tengo que

apoyar a los cocineros que estan detras de cada uno de estos lugares.



Encuestas

Encuesta Piloto, muestra de la primera encuesta realizada en linea para la
investigacion.










Encuesta Final, muestra de la primera encuesta realizada en linea para la
investigacion.













Focus Group
Respuestas de los integrantes del ejercicio.

FOCUS GROUP PARA INVESTIGACION DE TESIS
Estudio para una tesis de gastronomia de la UDLA.
Nombre: Daniel Rivadeneira Edad: 31 Sector donde vives: Gonzales Suarez
Género: M Nivel de estudios: Cuarto

Para los siguientes ejercicios, queremos que te sientas libre de expresar lo que sientas, tus
respuestas serdn totalmente confidenciales y serdn utilizadas meramente para un andlisis
cualitativo y cuantitativo sobre gastronomia. Te agradezco de antemano tu sinceridad y presencia.

Primer ejercicio:

Escribe la primera palabra que venga a tu mente:

A B C D E
Crispy Pasta Locro Delicia Lomo
F G H | J
Rico Picante Grasa Gourmet Café

Ordena las fotos (siendo 1 la que mds te apetece y 10 la que menos):

Segundo ejercicio:

Llena el espacio vacio:




Primer escenario:

Segundo escenario:

Tercer escenario:

Cuarto escenario:

Lasafia Cordero asado en lefia | Salchipapas Pato
Tercer ejercicio:
Ordena los bocaditos segun tu gusto:

A B C D
2 1 3 4

Tienes en una mesa 4 bocaditos, tigrillo, vol au vent, tortilla espafiola y ceviche de pescado.

Escribe en el casillero “1” el que comerias primero y en el “4” el que comerias ultimo, en los

casilleros “2” y “3” los que te son indiferentes:

Ceviche

Tortilla espafiola

Vol au vent pollo.
Champifiones

Tigrillo




FOCUS GROUP PARA INVESTIGACION DE TESIS
Estudio para una tesis de gastronomia de la UDLA.
Nombre: Ana Herrera Edad: 26 Sector donde vives: Bosmediano
Género: F Nivel de estudios: Tercero

Para los siguientes ejercicios, queremos que te sientas libre de expresar lo que sientas, tus
respuestas serdn totalmente confidenciales y serdn utilizadas meramente para un andlisis
cualitativo y cuantitativo sobre gastronomia. Te agradezco de antemano tu sinceridad y presencia.

Primer ejercicio:

Escribe la primera palabra que venga a tu mente:

A B C D E
Tigrillo Pasta Locro Gordo Delicioso
F G H | J
Ajo Aguacate Yapinhacho Salado Desagradable

Ordena las fotos (siendo 1 la que mds te apetece y 10 la que menos):

Segundo ejercicio:

Llena el espacio vacio:

Primer escenario: Segundo escenario: Tercer escenario: Cuarto escenario:




Ceviche de pollo con Locro de papasy Salchipapas Pulpo al grill
arroz queso
Tercer ejercicio:
Ordena los bocaditos segun tu gusto:

A B C D
1 2 3 4

Tienes en una mesa 4 bocaditos, tigrillo, vol au vent, tortilla espaiola y ceviche de pescado.

Escribe en el casillero “1” el que comerias primero y en el “4” el que comerias ultimo, en los

casilleros “2” y “3” los que te son indiferentes:

Tigrillo

Ceviche

Vol aun vent

Tortilla




FOCUS GROUP PARA INVESTIGACION DE TESIS
Estudio para una tesis de gastronomia de la UDLA.
Nombre: Dominique Landdzuri Edad: 26 Sector donde vives: Batan
Género: F Nivel de estudios: Tercero

Para los siguientes ejercicios, queremos que te sientas libre de expresar lo que sientas, tus
respuestas serdn totalmente confidenciales y serdn utilizadas meramente para un andlisis
cualitativo y cuantitativo sobre gastronomia. Te agradezco de antemano tu sinceridad y presencia.

Primer ejercicio:

Escribe la primera palabra que venga a tu mente:

A B C D E
Comida rapida Delicioso Tradicion Grasoso Costoso
F G H | J
Costa Delicioso Queso Saludable café

Ordena las fotos (siendo 1 la que mds te apetece y 10 la que menos):

Segundo ejercicio:

Llena el espacio vacio:

Primer escenario: Segundo escenario: Tercer escenario: Cuarto escenario:




Lasafia con salsa roja Huevos rancheros Hamburguesa Risotto
Tercer ejercicio:
Ordena los bocaditos segun tu gusto:

A B C D
4 3 2 1

Tienes en una mesa 4 bocaditos, tigrillo, vol au vent, tortilla espafiola y ceviche de pescado.

Escribe en el casillero “1” el que comerias primero y en el “4” el que comerias ultimo, en los

casilleros “2” y “3” los que te son indiferentes:

Tigrillo

Vol au vent

Tortilla

Ceviche




FOCUS GROUP PARA INVESTIGACION DE TESIS
Estudio para una tesis de gastronomia de la UDLA.
Nombre: Sofia Olivo Edad: 25 Sector donde vives: Bosque

Género: F Nivel de estudios: Tercero

Para los siguientes ejercicios, queremos que te sientas libre de expresar lo que sientas, tus
respuestas serdn totalmente confidenciales y serdn utilizadas meramente para un andlisis
cualitativo y cuantitativo sobre gastronomia. Te agradezco de antemano tu sinceridad y presencia.

Primer ejercicio:

Escribe la primera palabra que venga a tu mente:

A B C D E
Grasoso Fideo simple Cremoso No se come con Aromatizado
mano
F G H | J
Gourmet Picante Comida tipica Cumbayd Familia

Ordena las fotos (siendo 1 la que mds te apetece y 10 la que menos):

Segundo ejercicio:

Llena el espacio vacio:

Primer escenario: Segundo escenario: Tercer escenario: Cuarto escenario:




Café con pan y queso | Carne a la parrilla Alitas Carne en reduccién de
vino con raviollis
Tercer ejercicio:
Ordena los bocaditos segun tu gusto:
A B C D
3 1 2 4

Tienes en una mesa 4 bocaditos, tigrillo, vol au vent, tortilla espafiola y ceviche de pescado.

Escribe en el casillero “1” el que comerias primero y en el “4” el que comerias ultimo, en los

casilleros “2” y “3” los que te son indiferentes:

Ceviche

Vol au vent

Tortilla espafiola

Tigrillo




FOCUS GROUP PARA INVESTIGACION DE TESIS
Estudio para una tesis de gastronomia de la UDLA.
Nombre: Cristhian Zambrano Edad: 27 Sector donde vives: Cumbay3d
Género: M Nivel de estudios: Superior

Para los siguientes ejercicios, queremos que te sientas libre de expresar lo que sientas, tus
respuestas serdn totalmente confidenciales y serdn utilizadas meramente para un andlisis
cualitativo y cuantitativo sobre gastronomia. Te agradezco de antemano tu sinceridad y presencia.

Primer ejercicio:

Escribe la primera palabra que venga a tu mente:

A B C D E
Maduro Salsa Locro Calorias Pollo
F G H | J

Mar Guacamole Sierra Japon Mama

Ordena las fotos (siendo 1 la que mds te apetece y 10 la que menos):

Segundo ejercicio:

Llena el espacio vacio:

Primer escenario: Segundo escenario: Tercer escenario: Cuarto escenario:




Morocho con Locro Hornado Comida thai
empanada

Tercer ejercicio:

Ordena los bocaditos segun tu gusto:

A B C D

Tienes en una mesa 4 bocaditos, tigrillo, vol au vent, tortilla espafiola y ceviche de pescado.
Escribe en el casillero “1” el que comerias primero y en el “4” el que comerias ultimo, en los
casilleros “2” y “3” los que te son indiferentes:

Ceviche Tigrillo Vol au vent Tortilla




FOCUS GROUP PARA INVESTIGACION DE TESIS
Estudio para una tesis de gastronomia de la UDLA.
Nombre: Luisa Sanchez Edad: 25 Sector donde vives: El Inca
Género: F Nivel de estudios: Tercero

Para los siguientes ejercicios, queremos que te sientas libre de expresar lo que sientas, tus
respuestas serdn totalmente confidenciales y serdn utilizadas meramente para un andlisis
cualitativo y cuantitativo sobre gastronomia. Te agradezco de antemano tu sinceridad y presencia.

Primer ejercicio:

Escribe la primera palabra que venga a tu mente:

A B C D E
Crujiente Casa Tipico Grasa Gourmet
F G H | J
Mar Picante Maiz Asia Choclo

Ordena las fotos (siendo 1 la que mds te apetece y 10 la que menos):

Segundo ejercicio:

Llena el espacio vacio:

Primer escenario: Segundo escenario: Tercer escenario: Cuarto escenario:




Pavo Chocolate con queso y | Tripa mishqui Lomo de carne
humita
Tercer ejercicio:
Ordena los bocaditos segun tu gusto:
A B C D
3 4 2 1

Tienes en una mesa 4 bocaditos, tigrillo, vol au vent, tortilla espafiola y ceviche de pescado.

Escribe en el casillero “1” el que comerias primero y en el “4” el que comerias ultimo, en los
casilleros “2” y “3” los que te son indiferentes:

Tortilla

Tigrillo

Ceviche

Vol au vent




FOCUS GROUP PARA INVESTIGACION DE TESIS
Estudio para una tesis de gastronomia de la UDLA.
Nombre: Yamil Simon Edad: 31 Sector donde vives: Cumbay3d
Género: M Nivel de estudios: Tercero

Para los siguientes ejercicios, queremos que te sientas libre de expresar lo que sientas, tus
respuestas serdn totalmente confidenciales y serdn utilizadas meramente para un andlisis
cualitativo y cuantitativo sobre gastronomia. Te agradezco de antemano tu sinceridad y presencia.

Primer ejercicio:

Escribe la primera palabra que venga a tu mente:

A B C D E
Grasa Fideo Tipico Chatarra Gourmet

F G H | J
Mariscos México Atuntaqui NOE Abuelita

Ordena las fotos (siendo 1 la que mds te apetece y 10 la que menos):

Segundo ejercicio:

Llena el espacio vacio:

Primer escenario: Segundo escenario: Tercer escenario: Cuarto escenario:




Churrasco Trucha Hornado Bife de chorizo

Tercer ejercicio:

Ordena los bocaditos segun tu gusto:

A B C D

Tienes en una mesa 4 bocaditos, tigrillo, vol au vent, tortilla espafiola y ceviche de pescado.
Escribe en el casillero “1” el que comerias primero y en el “4” el que comerias ultimo, en los
casilleros “2” y “3” los que te son indiferentes:

Ceviche Vol au vent Tigrillo Tortilla




FOCUS GROUP PARA INVESTIGACION DE TESIS
Estudio para una tesis de gastronomia de la UDLA.
Nombre: Amaru Pazos Edad: 28 Sector donde vives: Jipijapa
Género: M Nivel de estudios: Tercero

Para los siguientes ejercicios, queremos que te sientas libre de expresar lo que sientas, tus
respuestas serdn totalmente confidenciales y serdn utilizadas meramente para un andlisis
cualitativo y cuantitativo sobre gastronomia. Te agradezco de antemano tu sinceridad y presencia.

Primer ejercicio:

Escribe la primera palabra que venga a tu mente:

A B C D E
Desayuno Gusanos Rico Carne caro

F G H | J
Afrodisiaco Picante Aji Saludable Casa

Ordena las fotos (siendo 1 la que mds te apetece y 10 la que menos):

Segundo ejercicio:

Llena el espacio vacio:

Primer escenario: Segundo escenario: Tercer escenario: Cuarto escenario:




Sopa de quinoa Fritada Tripas Carpacho

Tercer ejercicio:

Ordena los bocaditos segun tu gusto:

A B C D

Tienes en una mesa 4 bocaditos, tigrillo, vol au vent, tortilla espafiola y ceviche de pescado.
Escribe en el casillero “1” el que comerias primero y en el “4” el que comerias ultimo, en los
casilleros “2” y “3” los que te son indiferentes:

Tigrillo Tortilla Vol au vent Ceviche




Mallas académicas de la UDLA y de la UTE.
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Historico de promedios estudiante UDLA

Pariods

Sigla

2011-2
2011-2
2011-2
2011-2
20111
201141
201141
201141
201141
2010-2
20102
2010-2
2010-2
2010-2
2010-2
2010-2
2010-1
201041
20101
201041
2010-1
20082
2009-2
2009-2
2009-2
2009-2
2009-2
2009-2
2009-1
2008-1
2009-1
2009-1
20081
2008-2
2008-2
2008-2
2008-2
2008-2
2008-2
2008-1
2008-1
2008-1
2008-1
2008-1
2008-1
2008-1

HYT701-1
RESE10-1
TIT481-1
TUR245-1
MET481-1
RESS02-1
RESE02-1
RESTON-1
RESTO3-1
AEAZ16-1
HYTB03-1
INGS00-3
RESS51-1
RESE-1
RES&11-1
RESES0-1
AEAZ06-1
RES133-1
RESS0-1
RESS10-1
RESE46-2
AEAZ4-3
EVE145-1
RESZ20-2
RES350-1
RES401-1
RES410-1
RES450-1
EID100-2
RES150-1
RES30-1
RES02-1
RES0-1
ING400-4
MAT110-1
RES201-1
RES202-1
RES240-1
RES402-1
ACI351-00
ACI352-3
AEA1ZT
AEAM00-4
ING300-3
RES110-1
TOP101-3

Mota

MARKETING DEL SEC TOR SERVICIOS
HIGH PERFOMANCE WORKSHOP A
TRABAJD DE TITULACION

ETICA DEL SECTOR DE SERVICIOS
METODOLOGIA DE TITULACION
COSTOS CULINARIOS

JUEGO DE RESTAURANTES

COLORES ¥ FORMAS GASTRONOMICAS
SOFTWARE GASTRONOMICO
DIRECCION ESTRATEGICA

ADMN. ESTRATEGICA DE SERVICIOS
INGLES AMANZADO

COMPRAS ¥ ADQUISICIONES CULINARIAS
ALTA COCINA I

INVESTIGACION ¥ QUIMICA CULIMARIA
COCINA MACIONAL II

COMTABILIDAD ¥ PRESUPLESTO
REALIDAD NMACIONAL GASTRONMOMICA
ALTA COCIMA |

TALLER DE PRACTICAS DE COCINA 1il
ENOLOGIA |

INTRODUCCION AL MARKETING
TALLER DE CONGRESOS Y EVENTOS
TALLER DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
SERVICIOS GASTRONOMICOS

COCINA BASICA Il

TALLER DE PRACTICAS DE COCINA I
COCINA MACIOMAL |

LEXICO GASTRONOMICO EN FRANCES
SANIDAD

COCINA BASICA |

PAMADERIA Y PASTELERIA

TALLER DE PRACTICAS DE COCINA |
INGLES INTERMEDIO II
INTRODUCCION AL CALCULD
FUNDAMENTOS DE COCINA

HIGIENE ¥ NUTRICION

PRINCIPIOS ALIMENTICIOS
CARMICERIA Y CHARCUTERIA
COMPUTACION APLICADA
COMPUTACION APLICADA Il
COMUNICACION ¥ LENGUAJE
PRINCIPIOS DE ECONOMIA

INGLES INTERMEDIO |

INTRODUCCION CULINARLA

TALLER DE DESARROLLO PERSONAL

B4
7.5
0.0
a1
B.2
a1
r.2
6.7
83
8.6
7.
8.6
0.0
8.1
B.6
r.a
B.7
7.a
T4
B4
B.6
B9
1000
1000
B4
B.S
r.a
0.0
83
8.1
B.S
7.a
8.1
a2
83
g2
a2
a7
83
8.6
B.6
8.1
B2
a.5
B2
1000
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