UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y

ECONOMICAS
CARRERA DE GASTRONOMIA

TRABAJO DE TITULACION, PREVIO A LA OBTENCION DEL
TITULO DE LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

“REVALORIZACION E INNOVACION DE LOS PLATOS
TRADICIONALES DE LA PROVINCIA DE ORELLANA,
MEDIANTE LA COCINA FUSION”

AUTORA: URBINA AGUILA GERALDINE NATHALI
DIRECTOR: ECHEVERRIA CACHIPUENDO GALO OSWALDO MSc.

IBARRA, 2018



Hoja de autorizacion

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
BIBLIOTECA UNIVERSITARIA

AUTORIZACION DE USO Y PUBLICACION
A FAVOR DE LA UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

1. IDENTIFICACION DE LA OBRA

En cumplimiento del Art. 144 de la Ley de Educacién Superior, hago la entrega del presente trabajo
a la Universidad Técnica del Norte para que sea publicado en el Repositorio Digital Institucional

para lo cual pongo a disposicién la siguiente informacién:

DATOS DE CONTACTO

CEDULA DE IDENTIDAD: | 220006967-8

APELLIDOS Y NOMBRES: | Urbina Aguila Geraldine Nathali

DIRECCION: Isla Santa Fe y Baltra - Azaya

EMAIL: Ge3.00000001@gmail.com

TELEFONO FLIO: 2899833 TELEFONO MOVIL: | 0997037607

DATOS DE LA OBRA ]

TITULO: REVALORIZACION E INNOVACION DE LOS PLATOS
TRADICIONALES DE LA PROVINCIA DE ORELLANA, MEDIANTE
LA COCINA FUSION

AUTOR (ES): Urbina Aguila Geraldine Nathali

FECHA: DD/MM/AAAA

8 de febrero del 2019

SOLO PARA TRABAJOS DE GRADO

PROGRAMA: =1 PREGRADO 5 POSGRADO
TITULO POR EL QUE OPTA: | Licenciada en Gastronomia

ASESOR /DIRECTOR: lic. Oswaldo Echeverria

2. CONSTANCIAS

El autor (es) manifiesta (n) que la obra objeto de la presente autorizacion es original y se la
desarroll$, sin violar derechos de autor de terceros, por lo tanto la obra es original y que es (son) el
(los) titular (es) de los derechos patrimoniales, por lo que asume (n) la responsabilidad sobre el
contenido de la misma y saldra (n) en defensa de la Universidad en caso de reclamacion por parte

de terceros.

Ibarra, a los 8 dias del mes de Febrero del 2019

ELAUTOR:

(Firma).....
Nombre:




Aprobacién del director del trabajo de grado

Yo, GALO OSWALDO ECHEVERRIA CACHIPUENDO, en calidad de Director de Trabajo
de Titulacién denominado “REVALORIZACION E INNOVACION DE LOS PLATOS
TRADICIONALES DE LA PROVINCIA DE ORELLANA, MEDIANTE LA COCINA
FUSION™, de autoria de la sefiorita GERALDINE NATHALI URBINA AGUILA, tengo a
bien manifestar que el documento contiene los requisitos académicos e investigativos

pertinentes para que sea sometido a defensa piblica, por lo que autorizo que se realicen los
tramites consiguientes.

Ibarra, 19 de febrero de 2018

Cheverria MSc.
IRECTOR DE TRABAJO DE GRADO




Autoria de Responsabilidad

Yo, GERALDINE NATHALI URBINA AGUILA, portadora de la cedula de ciudadania Nro.
220006967-8, declaro que la tesis que presento sobre el tema: “REVALORIZACION E
INNOVACION DE LOS PLATOS TRADICIONALES DE LA PROVINCIA DE
ORELLANA, MEDIANTE LA COCINA FUSION™, que no ha sido presentado para ningiin
grado ni calificacion profesional: y se han presentado las diferentes fuentes y referencias

bibliograficas que se incluyen en este documento.

Ibarra, 19 de febrero de 2018

wuléivg
GE LDTNE:EIATHALI URBINA AGUILA,
AUTORA




Autorizacién (publicacion biblioteca virtual)

Yo GERALDINE NATHALI URBINA AGUILA, con cedula No. 220006967-8  autorizo a
la Universidad Técnica del Norte a que publique el presente documento de trabajo de titulacion
de mi autoria denominado “REVALORIZACION E INNOVACION DE LOS PLATOS
TRADICIONALES DE LA PROVINCIA DE ORELLANA, MEDIANTE LA COCINA
FUSION”.

Ibarra, 19 de febrero de 2018

F}x’é
GerdAldine Nathali Urbina Aguila,
AUTORA



\

Dedicatoria

Mi tesis se la dedico con todo carifio y amor a mi madre Ana Aguila, por quererme y
creer en mi y por siempre apoyarme. Mama gracias por darme una carrera para mi

futuro, todo esto te lo debo a ti y a Dios nuestro sefior.

A mi padre y hermanos que estuvieron cuando los necesite, quienes con sus palabras

hicieron que continuara adelante y siempre sea perseverante y cumpla con mis ideales.

Gracias a todos.



VI

Agradecimiento

Doy gracias a Dios a mi familia, mi madre y padre a mis hermanos, tios, abuelita y en
especial a mi madre por el apoyo incondicional que ella me brinda y porque sin sus
palabras de aliento y esperanza no hubiera sido capaz de cumplir esta meta, gracias
mama te quiero un montén, a mi universidad por permitirme convertirme en una
profesional en lo que mas me apasiona, a todas las personas, maestros que fueron
participes de este proceso integral de formacion de manera directa o indirecta y como
recuerdo y prueba latente de la historia: esta tesis, que permanecera dentro de los

conocimientos de las futuras generaciones.

Gracias a la vida por este nuevo triunfo gracias.



Vil

CONTENIDO
(071 =1 1t 16 | 0 1 ISR 16
1. PROBLEMA DE INVESTIGACION ...oovoeteeeeeeeeeeeeeeereeeeeresereseeeseseseeesesseesessseeenes 16
1.1.  EnunciaCion del PrOBIEMA .....cocvviiiieieiie ettt st s et n e s e e s e e e s e neres 16
1.1.1. P AN g (=Tod=To (= o] TP 16
1.1.2. Planteamiento del Problema..........ooveo ittt 17
1.2, FOrmulacion del ProDIEMA ......occuviiiieeeiie ittt r e s e r e s et e e s enar e e s e aeres 18
1.3.  Preguntas de INVEStIgACION..........cccccveieeiiie i 18
1.4.  Objeto de estudio y campo de aCCION..........cccceevveiiiiieiice e 18
T O | o111 1Yo LSS 19
151, ODJetivo GENEIAL.......c.coiiiiieiece e 19
1.5.2.  ODbjetivos €SPECITICOS .....iviiiieiiiiiiie it 19
1.5.3. JUSEITICACTON ..ot e e e e e e e e e e e e ee e e e eneeeeans 19
CAPITULO ettt e e e et e e et e e et e e e et e e e et e e s et e e s annnees 21
2 Y 1Y = T0{@ T 1l =(0 ] =1 [0 JEN SR 21
2 T =0 g - W o) A1) (<) 0| (<A T T U TR U TR OO TR RROURRR 21
2.1.1. LTI 110] 01611 0T DT OO 21
2.1.2. COCING ANCESTIAL ...eeiieeeeee ettt ettt e et e s et esea et e s ee et e s eareeeeeaanes 22
2.1.3. COCINA TTAAICIONAL ... ...ttt ettt e e e e e e e e e reeeneaaa 23
2.1.4.  COCINA TIPICA .e.veveveneeieieieee ettt 23
2.15. GaStrONOMIA ECUALOTTANG ... .eeeeeeeeee ettt e e e et e e e e e e e e e e e e 23
2.2, ProviNCia e OTCIANG. .......ocee ettt e et e e e e e e e e e eees 30
221, HIArografia......coooeoiiieee e 31
2.2.2. (O 11001 U RO TR 31
2.2.3. 1 (o] - TR 31
2.2.4, o U] T 32
2.2.5. TUFISMO A€ OFEIANG. ...ttt e e et r e e e e e e 32
2.2.6. GastronOMIa A& OFIANG .......coeeeee et e e 33
2.3.  Gastronomia de GUAdAIAJAra..........ccoveriririrerieiiee e 35
2.3.1. PIOTUCTOS. ...ttt ettt e e e e e e ettt e e e e e e e et e e e e e e e eeennenees 38
2.3.2. TECNICAS B COCCION ...ttt e e e e e e e e e e e e e e e 40
2.4, COCINA FUSION ...ttt e e e e e e e e e e e e e 41

2.5,  RevalorizaCion GastrONOMICA ... .....eevoueeeeeeeee e et e et et e e e et e e e et e e e eeee e e e 45



25.1.  Gestion de la Calidad ..........cccoveeriieieeecseee s 46
25.2. INNOVACION GASLFONOMICA ....eveveieeiereeieeeie st eens 47
2.5.3. La gastronomia cOmO PatrimOnio ........cccecveiereerieieiee e sre e 47

T Y/ -V (ot IO 0 T oo USRS 48
CAPITULO HT .ottt bbbttt 49
3. METODOLOGIA ..ottt sttt s s 49
3.1, Disefo de 1a INVESLIGACION ..........cueiieuiiiriiiiiieceieese st 49
3.1.1. DISEIIO ..ttt 49
312, Temporalidad .........ccccoviieiiiicicie s 49
3.1.3. NAEUFAIEZA ......ee ettt seesneeeenre s 49
314, TIPO A8 UALO .o s 49

3.2, PODIACION Y IMUBSLIA ...ttt 50
3.2.1. (0] o] - T o OSSP 50
3.2.2. IVIUBSEIE <.ttt sttt e et sbe e sre e nn e e 50

3.3, MEtodos de INVESTIGACION. ........cviuirieiirieiiieie et 51
3.3.1. INAUCTIVO ... et 51
3.3.2. ANAITICO- SINTELICO ..o s 51

3.4.  Técnicas, estrategias € INStrUMENTOS ..........courririeireise e 51

K 1 O I-o] o o7 WSSOSO P PP 51
3.4.2. ESTrategias. ...veveveieeeeee e 52
3.4.3. INSTFUMENTO ..ttt r e be e nne e 52
CAPITULO V..ot 53
4.  ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS........cccooeveereereereseeeerer e 53
4.1, Orellanay SU GaStrONOMIA. .......cuiueirieiiieisieisie et 53
4.1.1.  Alimentos propios del territorio.........ccccveevieiiiiecveie e 54

4.1.2. Utilizacién de ingredientes y condimentos en preparaciones tradicionales... 56

4.1.3.  Técnicas tradicionales de 1as preparaCiones..........c.ccoeveveeeeresreeieeieseernenneans 56
4.1.4.  Tipos de utensilios UtIliZados...........ccoeviiiiiiiiineieeee e 57
4.1.5. Forma de preparar 1S rECELAS. ........covrveieieirise e 60
4.1.6.  Estandarizacion de recetas tradiCionales............ccoovireiiieiniiiinsecee 61
4.2.  Orellanay Guadalajara (MEXIiC0).......cccuueririririerisienieesieisiee e 72
4.2.1.  Caracteristicas de la gastronomia de Guadalajara............cccceoveevrvrerrrerennnnn. 72
4.2.2.  Gastronomia de Orellana fusion Gastronomia de Guadalajara...................... 72
4.2.3.  Propuesta de técnicas de fUSION .......ccoeveviiiiiiicce e 75
4.3. Recetas plasmadas en Un reCeLario..........coouerereeieieeiene e 78

43.1. FOrmato reCetas fUSIONATAS ... ..vvveveeeeeieeereeet et e e e e et e e e e e s e s e e e e e e s e e ennraees 78



CAPITULOD V.t st se bt et ne et e e et e et e s nenn et e 89
5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.......cccceitiiiinierierieiereeesese e 89

TS0 o 4 Tod 111 o] 1= ST R 89

5.2, RECOMENUACIONES ...c.voviiiiieiieiiiii sttt sbe e 90
GLOSARIO DE TERMINOS........cooviieeeieiiestieisseieessessesassses s essessen st s s, 92
BIBLIOGRAFIA ...ttt sttt nenens 94
ANEXOS ...ttt ettt bt R ettt b et n et ne e 97
ANEXO L2 ENITEVISTA ...ttt sttt st nbe st 98
ANEXO 2: FICHA GASTRONOMICA ..ottt 99
ANEXO 3: RECETA ESTANDAR......ocot ittt 100
ANEXO 4: FOTOGRAFIAS ENTREVISTAS ...ttt ssseses s 101
ANEXO 5: URKUND .....ocooiiiiiiieieeisee ettt snnne s 104

ANEXO 6: RECETARIO DIGITAL — LINK ....oiiiiii e 105



Xl

indice de figuras

Figura 1:
Figura 2:
Figura 3:

Mentefacto GaStrONOMIA ........cccveierieieieieee e 22
Mapa Politico de Orellana.........c.coeiveiiiiiic i 30
CUItIVOS PriNCIPAIES.......coiiiiiiieiiee e 39

Figura 4 : ProductoS D& MEICAUO ........c.cveieiiiiiiiiiiiiie et 39
Figura 5: Receta tradicional chicha de chonta...........c.cccocveiiiiiciiice e 62
Figura 6: Receta tradicional chicha de YUCA ...........cccoreiieiiiiiiiiiiieeeee e 63
Figura 7: Receta tradiCional QUaYUSA ...........cccoiiiiiiiiiieieeese e 64
Figura 8: Receta tradicional pincho de Mayon...........c.cccvcveiiiiciiiie e 65
Figura 9: Receta tradicional Maito de tilapia...........ccoeiierieiiniiiiiiiieeee e 66
Figura 10: Receta tradicional SECO de QUANTA...........cccrverveieiririse e 67
Figura 11: Receta tradicional seco de armadillo...........ccccoveiiiiciiiiiic e, 68
Figura 12: Receta tradicional caldo de Carachama...........cccceveiiiiiincneicicse e 69
Figura 13: Receta tradicional Ceviche de Palmito..........cccooviiiiiiiiicicicccc e 70
Figura 14: Receta tradicional Dulce de Chapil..........c.cccoveiiiiiiiiinic e 71
Figura 15: Receta FUSION MaIT0.........coiiiiiiiie et 79
Figura 16: Receta Fusion Torta Ahogada GUaNTa.............cceeieeiiieiiee e 80
Figura 17: Receta Fusién Taco de mayon en espuma de salsa mexicana...........c.ccccoevevennenn. 81
Figura 18: Receta Fusion Cazuela de chicha de YUCA..........ccoeieiieniniinee e 82
Figura 19: Receta fusion ESpumMa de GUAYUSA...........c.cceereerieieeiesieiee e sieeseesiesree e ene e 83
Figura 20: Receta fusion Gelificacion de chicha de chonta...........ccccccevvivcicicccccc e, 84
Figura 21: Receta fusion Ceviche de Palmito...........cccveiiiiiiiiiiiiiise e 85
Figura 22: Receta fusion Pozole de Armadillo ..., 86
Figura 23: Receta fusion Caldo de Carachama.............cccccveviiieiiieiiee e 87

Figura 24 :

Jericalla cubierto de caramelo de chapil...........ccocooriiiiiiiice 88


file:///C:/Users/Geraldine/Desktop/da%20defensa%20corregido%204.docx%23_Toc447117

Xl

INDICE DE TABLAS

Tabla 1: DIVISION POLITICA DE ORELLANA ..ottt 31
Tabla 2: TECNICAS DE COCCION.......o.cvuieieeieeeeiiesie et sanes 35
Tabla 3: MANJARES DE GUADALAJARA ...ttt 37
Tabla 4: TECNICAS DE COCCION DE GUADALAJARA..........ccoovvererrrieriesiesissiesissans 40
Tabla 5: UTENSILIOS - COCINA FUSION ......coovuieiieiieieisieisie s sassenes 43
Tabla 6: TECNICAS DE COCCION- COCINA FUSION.........cooiveriirieieieesessiesiesiesees 44
Tabla 7: ALIMENTOS DE OTRAS REGIONES ECUADOR........cccoeineirieiieireieeen 53
Tabla 8: TIPOS DE PLATOS TRADICIONALES DE ORELLANA ......cccoviiniireien 54
Tabla 9: ALIMENTOS PROPIOS DEL TERRITORIO ......ccoiiiiiiiiiicicinicecenceeee 55
Tabla 10: ESCACES DE CONSUMO.......cc.ccimiiinieiinieinieisicecesieeie ettt 56
Tabla 11: TECNICAS DE COCCION TRADICIONAL DE LAS PREPARACIONES....... 57
Tabla 12: UTENSILIOS ...ttt 58
Tablal3: ANALISIS COMPARATIVO FORMA DE PREPARACION DE CADA RECETA
............................................................................................................................................... 60
Tabla 14: CUADRO COMPARATIVO ORELLANA - GUADALAJARA........cccoveinennn. 74

Tabla 15: PROPUESTA DE TECNICAS DE FUSION .......cocveviiereieiee e 75



X

Resumen

La presente investigacion se realizd en las cabeceras cantonales de la provincia de
Orellana, con la finalidad de generar una tendencia positiva hacia su gastronomia, la
cual esta enfocada en buscar y brindar una nueva imagen a las recetas tradicionales, la
misma que se ejecuté mediante la fusion culinaria con la ciudad de Guadalajara, que
cuenta con un reconocimiento gastrondmico internacional, ademas presenta
caracteristicas similares a la provincia Orellana, permitiendo el uso de técnicas y
preparaciones, dio la posibilidad de enriquecer y mejorar la gastronomia tradicional, y

asi obtener una apetitosa y gama de preparaciones.

Esta investigacion de tipo descriptiva con observacion de campo, facilité conocer la
situacion actual de la gastronomia de Orellana y de acuerdo a los resultados obtenidos
Se propuso nuevas técnicas de preparacion e ingredientes mediante la fusién culinaria,
permitiendo la creacion de recetas vanguardistas, a las que se les ha aplicado técnicas
como: la coccidn a bajas temperaturas, de construccion, esferificacion, gelificacion,
espumas y preparaciones como guacamole, pico de gallo, salsas, cazuela de Jalisco y
el dulce caracteristico de Guadalajara la jericalla (lleva ese nombre en honor a una
monja de Jaque, Espafia).

Ademas se implementd técnicas de montaje tales como minimalista, tradicional y
lineal, con el objetivo de revalorizar e innovar, logrando de esta manera nuevas formas
de presentar y preparar las recetas tradicionales sin perder el sabor propio de la cocina
de Orellana, considerando que la gastronomia es uno de los elementos tangibles que
forma parte de una sociedad y en la mayoria de los casos describe a una civilizacion,
es por ello que este trabajo de investigacion conserva como aporte final la creacién de
un recetario digital con una fusion gastrondmica entre Orellana- Guadalajara, sus
técnicas de preparacién, métodos y productos; teniendo como base la cocina

tradicional de la Provincia de Orellana.
Palabras Clave

Fusion, vanguardia, tradicion, técnicas, revalorizacion.
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Abstract

The present investigation was carried out in the cantonal headwaters of the province
of Orellana, with the purpose of generating a positive trend towards gastronomy, which
is focused on finding and offering a new image to traditional recipes, the same one that
was executed through the fusion with the gastronomy of Guadalajara, in view that it
has an international culinary recognition, also presents characteristics similar to the
Orellana province, allowing the use of techniques and preparations gave the possibility
of enriching and improving its cuisine, in order to provide an appetizing and varied

range of dishes.

In this descriptive investigation with field observation that facilitated knowing the
current gastronomic situation of Orellana and according to the results obtained, it was
possible to propose preparation techniques and ingredients through culinary fusion,
thus obtaining the creation of new recipes, to the same ones they have been applied
techniques such as: cooking at low temperatures, construction, esterification, gelling

foams.

In addition to assembly techniques such as minimalist, traditional and linear, with the
aim of revaluing and innovating, thus achieving new ways of presenting and preparing
traditional recipes without losing the flavor of Orellana's cuisine, considering that
gastronomy is one of the tangible elements that are part of a society and in most cases
describe a civilization, therefore this research work to preserve as a final contribution
to create a recipe book with innovative preparations without isolating the techniques

or basis of traditional cooking of this territory.
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CAPITULO |

1. PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1. Enunciacién del Problema

1.1.1. Antecedentes

La provincia de Orellana conocida como la tierra del oro negro, no solo se ha
definido por minerales como el petréleo, sino también el sector gastronémico ha
influenciado para que la provincia se destaque, en ella se puede encontrar una variedad
de productos propios de la zona. Con el pasar del tiempo se ha descuidado su cocina
tradicional, es decir, que tanto la poblacion nativa como la mestiza la han dejado en un
segundo plano en comparacion con el resto de provincias del Ecuador, ya que su
gastronomia no se ha innovado, es decir, se la ha mantenido de una forma rustica, para
realizarla Unicamente en casa, razon por la cual no ha logrado el reconocimiento que

se merece a nivel nacional e internacional.

Esto se debe a que la poblacion nativa se muestra timida de hablar de su cultura
gastrondmica y tradiciones sea ante turistas locales como nacionales y esto ha
provocado el deterioro parcial de sus habitos y practicas culinarias. Es por ello que no
se ha explotado de una manera diferente su gastronomia en beneficio del turismo de la

provincia.
Turismo, (2017) nos dice que

El turista conoce a profundidad la identidad de un destino mediante una experiencia sensorial
que involucra sus productos alimenticios, recetas, tradiciones y practicas culinarias. Este tipo
de turismo enmarca varias actividades participativas desde el campo a la mesa, en busca de
nuevos sabores que rescaten la tradicion, cultura, autenticidad e historia del pais (Turismo,
2017)

Sin embargo, en los Gltimos afios, con el fomento del turismo en nuestro pais
se ha generado el compromiso de fortalecer la gastronomia a nivel nacional, es asi
como se ha evidenciado el interés por los estudiantes de la cocina y chefs, de crear
nuevos caminos que generen a corto y mediano plazo una gastronomia con estandares

de calidad. Tal es el caso de la gastronomia mexicana en particular, Guadalajara que
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se la considero por caracteristicas como: el uso de técnicas, su reconocimiento a nivel
internacional y lo exdtico de sus recetas, para realizar una fusion con la cocina de
Orellana y de esta manera lograr un realce a sus preparaciones tradicionales y que sea

su arte culinario quien resalte; no solo la explotacion petrolera.

1.1.2. Planteamiento del Problema

Orellana es una provincia que ha sido conocida principalmente por la
explotacion petrolera, siendo uno de los centros administrativos, econémicos y
financieros de la Amazonia, que provee en grandes cantidades este mineral,
controladas por el estado y por grandes empresas multinacionales, generando riqueza

econdmica a costa de la contaminacion del medio ambiente.

El posicionamiento econdémico de pocos sectores involucrados en la actividad
turistica, hotelera y gastronémica crea un ambiente individual de competencia y
rivalidad, provocando que esta Ultima no evolucione considerablemente, los
emprendimientos gastronémicos con conocimientos empiricos no han permitido la
innovacion y diversificacion de los productos que oferta, la carencia a oportunidades
de enriquecer con nuevas alternativas a los involucrados en la elaboracion de los
alimentos, acompafiado de la poca cultura gastronémica que tienen sus habitantes,
provoca la escaza innovacién y creatividad al momento del montaje de platos, dando
como resultado bajas expectativas a los visitantes a la hora de consumir la gastronomia

local.

Esta investigacion pretende que la provincia no solamente sea reconocida por
sus atractivos turisticos y su explotacién petrolera, sino también busca fortalecer su
gastronomia, esta deberia ser un complemento importante de empoderamiento de

Orellana para impulsar y dar a conocer sus productos y recetas tradicionales.

Con este argumento es necesario brindar alternativas a la gastronomia nacional
y en este caso especifico a la cocina tradicional de la provincia de Orellana, tratando
de fusionar técnicas, productos y preparaciones desde un punto de vista internacional

como es el caso de la gastronomia mexicana, de una manera representada por el arte
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culinario de Guadalajara debido a que tiene el mismo reconocimiento internacional

que el pais como tal.

Sin modificar la esencia de los sabores e identidad de cada una de las recetas
con alternativas existentes y consolidadas tomadas de una gastronomia extranjera que

se aplicaré a esta maravillosa provincia Orellana de gente amable y encanto natural.

1.2.  Formulacion del Problema

¢Cdémo lograra un realce e innovacion la aplicacién de la cocina fusion a la

gastronomia tradicional de la provincia de Orellana?

1.3.  Preguntas de Investigacion

e ;Cual es la situacion actual de la gastronomia tradicional de la

provincia de Orellana?

e ;Como proponer técnicas de fusion con la gastronomia de Guadalajara

para realzar la gastronomia de Orellana?

e ;COomo disefiar un recetario digital de la gastronomia de Orellana

adaptado la fusién culinaria?

1.4.  Objeto de estudio y campo de accion
Objeto de Estudio: Revalorizacion e Innovacion de platos tradicionales
Campo de Accidn: Cocina fusion

Lugar: Provincia de Orellana
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1.5. Objetivos
1.5.1. Objetivo General

e Innovar los platos tradicionales de la provincia de Orellana para lograr
un reconocimiento total de sus preparaciones, mediante la fusién

culinaria con Guadalajara.

1.5.2. Objetivos especificos

e Diagnosticar la situacion actual de la gastronomia de la provincia de

Orellana

e Proponer técnicas de fusién con la gastronomia de Guadalajara para

realzar la gastronomia de Orellana

e Disefar un recetario digital de la gastronomia de Orellana adaptando la

fusion gastrondémica

1.5.3. Justificacion

Hoy en dia la gastronomia, busca nuevas alternativas que garanticen su
factibilidad, un continuo desarrollo y estar al nivel de otros sectores, en la actualidad
los grupos inmersos en la actividad turistica, hotelera y por ende en el arte culinario
deben encaminar ideas hacia el reconocimiento y estabilidad, de forma que garantice

y satisfaga las expectativas de cada uno de los visitantes.

Para la provincia de Orellana su gastronomia deberia ser de gran importancia
ya que crea fuentes de empleo adicionales a las actividades cotidianas que realizan las
familias, esto se debe a que se interesan en areas como agricultura y comercio. El tema
gastronomico queda en un segundo plano, al existir la opcion de una continua
preparacion en esta area la poblacion se motiva a conocerla y asi contribuir a dinamizar
la economia del sector, aprovechando los productos que brinda, permitiendo
revalorizar y fortalecer su tradicion como lo determina la Constitucion del Ecuador

en su Art. 13 “ Las personas y colectividades tienen derecho al acceso seguro y
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permanente a alimentos sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente producidos a

nivel local y en correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones culturales”.

Constitucion del Ecuador, (2008)

Una de las razones para la fusion de culturas culinarias es decir Orellana y
Guadalajara es el reconocimiento que posee la cocina de Guadalajara a nivel
internacional ademas de una conexion en el clima calido y técnicas de coccién como
las preparaciones que son hechas en piedras calientes, conocida como pachamanca, es
por ello y por su reconocimiento que se tomd la decision de esta fusion ya que esto es
un factor que complementara para renovar la gastronomia tradicional de Orellana y asi

poder llegar a ser una cocina con reconocimiento internacional.

Es asi, que la investigacion sobre la “revalorizacion e innovacion de los platos
tradicionales de la provincia de Orellana, mediante la cocina fusion” tiene como objeto
de estudio desarrollar un diagnostico de la situacion actual de la gastronomia
tradicional de la provincia de Orellana y de esta manera tener una base para poder
proponer la fusion gastronémica Orellana — Guadalajara dando como resultado nuevas
preparaciones gastrondémicas y brindar un realce a la gastronomia tradicional de
Orellana y como sustento tendra la creacion de un recetario digital en el que conste la
aplicacion de la cocina fusion, para asi poder alcanzar un alto reconocimiento en
cuanto a su cocina ya que permitira satisfacer las expectativas de los comensales
locales, nacionales e internacionales que llegan a este lugar en busca de una
gastronomia diferente, Orellana puede encaminarse porque goza de una diversidad de
cultura, tradicion y de una forma indirecta esto serd favorable para la provincia, al
contar con una mencién tendra un efecto positivo en los visitantes, es decir que podra
ser el primer lugar que sea de su interés en conocer y descubrir su gastronomia. Y asi

poder generar ingresos econémicos para mejora de la provincia.

Entonces, se requiere de forma inmediata generar nuevas alternativas para
potencializar y fomentar la gastronomia local, en donde cada persona, familia,

comunidad, parroquia, canton, sean parte fundamental de esta actividad.
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CAPITULO I

2. MARCO TEORICO
2.1. Teoria existente
2.1.1. Gastronomia

El concepto de gastronomia, surge en el siglo XIX, como un término derivado
de las raices griegas "Gaster", que equivale a vientre o estbmago y "Nomos™, ley o
regla, traducido como una norma que el gastronomo debe conocer acerca de que tipos
de alimentos son beneficiosos para su estbmago. Su origen y definicién abarca dos
elementos importantes y de gran connotacion, por lo que se le confiere la categoria de

ciencia. Mestayer de Echagie, (2014)
Segun Cecilia, (2012) define a la gastronomia como:

La ciencia que dedica sus esfuerzos para comprender la relacion que existe entre los
humanos y la forma que se alimentan, con base a los productos presentes en el entorno,
con lo que se elabora los platillos, convirtiéndose en verdaderos referentes de la cultura
de un lugar, abandonado la concepcion tradicional, que limita su definicién a la

preparacion de los alimentos. Cecilia, (2012)

Argumentado al concepto de gastronomia, se la puede considerar como la
esencia especial que puede definir a un lugar, refiriéndose a su sabor y estilo particular
tal es el caso de la provincia de Orellana que posee tradiciones culinarias, las cuales
han sido empleadas desde que existié un contacto con los nativos, mismas que
representan a las nuevas generaciones y a la poblacién mestiza que habita en la

provincia.

Por otro lado la gastronomia también puede ser la evidencia de una
combinacion de productos, técnicas, recetas que identifican las costumbres culturales

de un sector.
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Elaboracién propia.

2.1.2. Cocina ancestral

De acuerdo a la secretaria de arte y cultura nos dice que,

“La palabra ancestral proviene del latin y a partir del francés. Su raiz procede del

francés antiguo ancestre, actualmente ancétre cuyo significado es ancestro. Ancestral

se refiere a lo tradicional o que proviene de los antepasados, son los origenes de un

pueblo”. (Secretaria de Arte y Cultura, Alcaldia Mayor de Bogota D.C, 2014, pag. 5)

Lo que quiere decir que la gastronomia ancestral es la que proviene de nuestros

ancestros, lo que ha perdurado de generacion en generacion, manteniendo la cultura

de un pueblo o simplemente de un grupo familiar.
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2.1.3. Cocina Tradicional
Para Mestayer de Echague, (2014) manifiesta que,

“Es un arte culinario de forma creativa de preparar los alimentos y depende mucho de
la cultura, en términos de conocimientos respecto a los alimentos, su forma de
prepararlos, asi como de los rituales sociales establecidos alrededor de la comida” (p.
190).

La cocina tradicional es el arte de crear una gastronomia basada en las
costumbres de los pueblos que ha venido siendo elaborada por la creatividad y
habilidades culinarias, que las personas han desarrollado de una manera empiricacomo
la forma de preparacion, ingredientes y presentacion que se ha mantenido en cada uno
de los hogares resaltando su identidad y permitiendo ser la base para la creacion de
nuevas cocinas que en la actualidad son reconocidas a nivel mundial, tal es el caso de
la cocina fusion que es el resultado de combinar una gastronomia tradicional mediante

el uso de técnicas de preparacion o productos de una cocina opuesta.

2.1.4. Cocinatipica

De acuerdo con la real academia espafiola es,

Caracteristico o representativo de un tipo. Peculiar de un grupo, pais, region, época,
etc. (Real Academia Espafiola, 2014)

La gastronomia tipica es propia de un pais, region o lugar, fecha especial;

depende de aspectos culturales propios de un lugar.

2.1.5. Gastronomia Ecuatoriana
Antecedentes

Segun Barrera, (2010) indica que,
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“Asi como la mayoria de las cocinas de los diferentes paises, la de Ecuador esta
formada por la influencia de otras culturas que llegaron a nuestro pais en la época de
la conquista después y durante el siglo XIX y XX” (p. 88).

Mediante la investigacion en el presente trabajo se ha evidenciado que estas
culturas mencionadas por Barrera fueron, para el siglo XVII y XVIII, los pueblos
aborigenes, llegada de espafoles. Y para el siglo XIX llegaron los franceses y los
ingleses, los cuales, ensefiaron su gastronomia aplicando a toda clase de platillos e

ingredientes.
El Ministerio de Turismo afirma que:

La gastronomia ecuatoriana se ha visto enriquecida por la pluriculturalidad, la
diversidad de climas, asi como la variedad de especias y productos que existen en el
pais. Ademas, la herencia tanto indigena como europea ha cimentado un sincretismo
gue se centra en la sazon y creatividad constantemente renovada a través de las nuevas
generaciones de cocineros y comensales. A esta combinacién tan singular se la ha

definido como Comida Criolla (Ministerio de Turismo, 2012)

La gastronomia ecuatoriana ha logrado proporcionar una variedad de técnicas
culinarias e ingredientes, conservada por la tradicién de siglos, se han cocido

alimentos, condimentos y experiencias tanto del pais como de otros lugares.

Gracias a la tradicion gastronémica que posee se la considera exotica, debido
a gue es apreciada por muchos, y considerando a la cocina de la regién amazonica que

posee cualidades empiricas, es decir que, esta vinculada a su ambiente autoctono.

Ecuador, posee una rica, abundante y variada cultura gastronémica, una
comida autentica conservada por cada uno de nuestros ancestros, cocida en cazuelas
de barro y en viejos ahumados peroles. Esta gastronomia se la puede encontrar en las
distintas regiones del pais, denominadas como: (Costa, Sierra, Region Insular y
Amazonia) un territorio tan pequefio, pero con miles de costumbres y tradiciones,
evidenciando su diversidad gastronomica, resaltando la cocina tradicional lo que ha

permitido conservar sus platillos en cada region, logrando asi mantener su tradicion.

Con la experiencia ancestral de cada region, ha permitido al pais contar con

una diversidad de platos que se puede mostrar en todo el territorio ecuatoriano.
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Region Costa

Jason Halberstadt habla de la region costa como: “Conformada por una franja
alargada y estrecha a lo largo de la costa del pacifico ecuatoriano, esta region podria
definirse como una combinacion de balnearios turisticos, manglares, marismas,

estuarios, y pequefias poblaciones pesqueras” (Jason Halberstadt, 2013)

La regidn litoral o costa esta situada entre la cordillera de los andes y el océano
pacifico, sus paisajes son llanos con presencia de manglares en el Golfo de Guayaquil

y en la costa norte.

La region costa tanto como su gastronomia y su gente tienen un distintivo es
decir a su gente se la reconoce por su dialecto y a su gastronomia por el uso de mariscos
en sus preparaciones, mismas que motivan su consumo al turista nacional o extranjero.
Al degustar de un plato de la costa uno se puede transportar a lugares inimaginables

guedando asombrado por la mezcla de sabores en una preparacion
Los platos costefios mas importantes de esta region son:

e Encebollado de pescado.- sopa tipica de la region costa, se la hace a
base de albacora o atln, yuca, cebolla, tomate, cilantro, y condimentos
se cree que se orino en las provincia del Guayas o Los Rios.

e Muchines de yuca.- hecho a base de yuca, se cree que se origind en la
provincia de Esmeraldas debido a la alta produccion del tubérculo.

e Patacon.- se elabora a base de platano verde en cortes pequefios, los

cuales se frien y son guarniciones de recetas tipicas de la region costa.
e Sopa marinera.- sopa hecha con mariscos de la costa ecuatoriana

e Arroz guayaco.- elaborado con mariscos los cuales se mezclan con el

arroz previamente cocido.

e Ceviche.- elaborado a base de pescado o camaron o mixto que es la
mezcla de los dos, se sirve acompafiado de patacones, algunos

lugarefios lo consumen acompafado de arroz.
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e Corviche.- preparacion a base de verde rallado con relleno de pescado

conocido como una receta de origen manabita.

e Encocado.- se origino en la provincia de Esmeraldas su nombre se debe

a su ingrediente principal “el coco".

e Sancocho de bagre.- una sopa con una textura espesa hecha con

ingredientes como yuca, verde y el bagre.

Region Sierra

Jason Halberstadt dice que: “Es dificil no enamorarse a primera vista de esta
region con sus paramos, sus nevados, sus ruinas incas, sus mercados artesanales, su
aun floreciente cultura indigena y por encima de todo ello: sus majestuosos condores”
(Jason Halberstadt, 2013)

La gastronomia de la region sierra es muy variada, pero tiene en comun un
ingrediente como lo es la papa, la poblacion perteneciente a esta region utiliza este
ingrediente casi en todas sus preparaciones, ademas también se encuentra el maiz que
es uno de los granos mas utilizados, la lista de comidas y bebidas que se preparan con
él es extensa, las papas son también un elemento indispensable para la elaboracion de
los distintos platos de la regién sierra como el molo, llapingachos, locro y yahuarlocro.
Otros platos muy importantes que forman parte de la gastronomia de la sierra estan
elaborados a base de carne de cerdo, por ejemplo; la fritada, hornado, carne colorada,
patas de chancho, este Gltimo, preparado de diversas formas: chamuscado, reventado
y seco para ser utilizado en locros. El cuy asado por su parte constituye un plato tipico
y es consumido principalmente en fiestas, en la sierra los dulces son a base de zambo,
guayaba, babaco, durazno, membrillo, manzana, pera, capuli y el arrope de mora; los
higos cocidos con panela y servido con queso son muy tipicos en la region sierra. Sin
importar el tiempo, ni los afios que lleve esta gastronomia siempre sera una ventana
para el mundo, es decir que gracias a su rica gastronomia el Ecuador es y sera

reconocido a nivel mundial.

Region Insular

Jason Halberstadt, describe a la region como:
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Jardin del Edén moderno y un verdadero laboratorio de evolucion, no se les puede
calificar de nada menos que de espectaculares. Estan formadas por los picos de
enormes volcanes subacuéticos. Y al no haber estado conectadas con el continente, la
flora y la fauna de las islas evolucionaron en total aislamiento (Jason Halberstadt,
2013)

Moma, (2017) nos dice que “La gastronomia de las islas Galapagos puede definirse
como variada, si bien predomina un amplio abanico de recetas cuyos ingredientes

principales proceden del mar”

Su gastronomia se basa en el uso de alimentos provenientes del mar. Ademas,
no solo se encontrara pescados y langostas, sino también podra conocer al famoso
pepino de mar; pero eso si, esta especie no esta incluida en el menu diario de estas
islas, pues ya ha sido bastante explotado su consumo en preparaciones como: pepino

relleno bafiado en salsa agridulce y espardafas con puré de albedo.

La forma mas comdn en la que son preparadas sus recetas que tienen como
ingrediente principal el pescado son a manera de ceviche, es decir marinados con el
zumo de limon. Entre las preparaciones mas importantes que posee Galapagos se

encuentran:

Arroz marinero.- también conocido como arroz con mariscos, es un plato muy
popular no solo en las islas Galapagos y Ecuador, sino en toda América Latina. Es un
plato tradicional de las zonas costeras y, por este motivo, se encuentra entre los

principales de Galapagos.

El ceviche.- ya sea de canchalagua (es un molusco endémico de unos 5 cm
formado por una concha en forma de caparazén y de color negro) o con otro molusco

0 pescado, se encuentra entre las principales recomendaciones.
Encebollado.- sopa sencilla a base de pescado, yuca y cebolla

Langostas.- las tipicas de esta zona son la langosta espinosa, langosta roja y

la langosta verde, distinguiéndose por su tamafio.

Sopa marinera.- 0 sopa de mariscos es una receta muy tipica y tradicional de

las islas Galapagos. Al igual que en el caso del arroz marinero, en una sopa de
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mariscos, se pueden afadir todo tipo de alimentos del mar, es decir, pescados y

mariscos. Es un plato que actualmente se consume en todo el pais.

Regién Amazdnica

Es una region natural del pais conformada por un area aproximada de 120.000
km?. Esta formada por seis provincias (Sucumbios, Orellana, Napo, Pastaza, Morona
Santiago, Zamora Chinchipe), se extiende sobre una exuberante vegetacion, propia de
los bosques humedos-tropicales, representa el 48% del territorio ecuatoriano. Sus
limites estan marcados por la Cordillera de los Andes en la parte occidental mientras

que en el limite meridional y oriental se encuentra Pert y Colombia.
Jason Halberstadt nos dice que,

La selva amazodnica es, sin lugar a dudas, el méas alto logro de la Creacion. El Oriente
ecuatoriano, también conocido como Amazonia, es una region bendecida con algunas
de las areas mas pristinas y biodiversas del planeta. Se podria comparar con una

impresionante sinfonia de vida al natural (Jason Halberstadt, 2013)

Dentro de esta region se puede encontrar una extensa variedad de flora y fauna

ademas de su gastronomia que caracteriza a la Amazonia.

Su gastronomia es una reserva fabulosa de especies animales y vegetales de
consumo generalizado en el que se destaca la guayusa, planta de apariencia similar al
café de la cual se utiliza sus hojas y realizar una infusion para obtener energia y asi
cumplir con trabajos que exigen fuerza fisica; el chuchuguazo, es un arbol recto y
ramificado con una altura de 25m su corteza es puesta a macerar con aguardiente y
cafia, en un barril de roble arrojando un color marrén es utilizado para curar

contusiones, dolores musculares ya que posee efectos antirreumaticos.

También cuenta con bebidas como la chicha de chontaduro es elaborada a base
de la chonta, chica de yuca como su nombre lo dice esta preparacién utiliza la yuca
estas bebidas son importantes en las ceremonias que realizan los indigenas ya que se

brinda a invitados como bienvenida.

En tiempos pasados existia un consumo mayor de carnes consideradas exoticas

por los visitantes, Zhagil dice que:
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Los grupos indigenas tienen una cocina tipica, caracterizada por la utilizacion de los
recursos disponibles de caza y pesca y productos de la zona, como la yuca, variedades
de pescado, carne guanta y guatusa, preparados de mono y lagarto son la base de una
comida nutritiva y sabrosa, que se acomparia con chicha de yuca (Zhaguil Jenny, 2011)

Cabe mencionar que lo descrito antes por la autora era practicado por los
distintos grupos indigenas de la amazonia en sus origenes. Pero con la civilizacion se
dejo de incluir al mono en su dieta diaria ya que no era bien visto ingerir su carne, pero
se continud con el consumo de los alimentos que hoy forman parte de su cocina tipica,
es muy comun que las personas mestizas en sus hogares o los indigenas en sus
comunidades preparan sus recetas ya sea para su dieta diaria o para cualquier tipo de
evento que tengan, acompariado de sus bebidas tipicas la chicha de yuca, chonta 'y la

guayusa.

En la actualidad ya no se comercializa la guanta, armadillo debido a que
proviene de animales silvestres que se encuentran protegidos por organizaciones que
estan en contra del maltrato animal pero en las comunidades indigenas y las personas
que viven de la caza no han dejado de consumir de forma ilicita y de uso personal

dichos animales.
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2.2.  Provincia de Orellana

Figura 2: Mapa politico de Orellana
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Fuente: Gobierno Provincial de Orellana (2017)

La provincia de Orellana estd ubicada en el centro norte del Ecuador, su capital
es Prto Fco de Orellana mas conocida como el Coca. Es una de las provincias mas
nuevas del pais, fue creada en 1998 al ser separada de la provincia de Napo;
inicialmente su nombre iba ser provincia Amazonas, pero ante un potencial reclamo
de Peru se decidié denominarla Orellana. La poblacion es de 136.396 habitantes; sus
habitantes nativos pertenecen a las nacionalidades waorani, schuar y kichwa. Esta

provincia tiene una superficie de 21.675 km? aproximadamente.

Sus limites son al norte con Sucumbios, al sur con Pastaza, al este con Per( y

al oeste con Napo.

La division politica de esta provincia es de la siguiente manera; tiene cuatro
cantones: Francisco de Orellana, Joya de los Sachas, Aguarico y Loreto y a su vez

tiene 33 parroquias entre urbanas y rurales.
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Tabla 1: Division politica de Orellana

Cantén Poblacién Area (km? Cabecera
Cantonal

Aguarico 4.847 11.358 Tiputini

Orellana 72.795 6.995 Puerto Francisco de
Orellana

La Joya de los 37.591 1.195 La Joya de los

Sachas Sachas

Loreto 21.163 2.127 Loreto

Fuente: Gobierno Provincial de Orellana (2017)

Elaboracién propia

2.2.1. Hidrografia

Los rios mas importantes que bafian a esta provincia son: Payamino, Napo,
Tiputini, Yasuni, Coca, Nashifio, Rumiyacu, Pinoloyacu. Todos estos rios alimentan
al Napo que llega al océano Atlantico, de igual forma existen unas hermosas lagunas

como las de Afiangucocha, Zancudococha, Jatumcocha, entre otras.

2.2.2. Clima

El clima es calido humedo, la temperatura varia entre los 20° y 40° C. Debido
a su altitud (254 msnm), predomina el tropical himedo, con lluvias persistentes que
originan intensa evaporacion y consecuentemente altas temperaturas de un promedio

de 25° grados centigrados.

2.2.3. Flora

Las investigaciones sobre flora al igual que su astronomia son escasas, Sin
embargo, especies propias de este tipo de habitat estan presentes: los guarumos, el

arbol de balsa, la sangre de drago con propiedades medicinales, el palmito y la tagua
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usada para elaborar artesanias; todas estas especies son aprovechadas en el quehacer
diario por las comunidades asentadas fundamentalmente en el &rea de influencia del

Parque.

2.2.4. Fauna

La revista Orellana en el afio 2011, nos dice que:” La diversidad de la Provincia
de Orellana no es facilmente cuantificable debido a su extension, a la diversidad de
ecosistemas, caducidad y dificil acceso a la informacion” (Gobierno A.Prov.Orellana,
2015)

Dentro de la mega diversidad de fauna existente en esta provincia se puede
mencionar a las siguientes: dantas, jaguares, tigrillos, nutrias, 0so de anteojos, tucanes
multicolores, tangaras, colibries y una infinidad de anfibios, reptiles. En resumen, hay

alrededor de 654 especies de aves y 470 de peces.

2.2.5. Turismo de Orellana

Lombardi, H. (2010) manifiesta que “etimoldgicamente el termino turismo
procede de las raices latinas tour y turn ya sea del sustantivo tornus (torno) o del verbo
tornare (girar, en el latin vulgar) sinébnimo de viajes circular. Ademas, se menciona
que el vocablo tour posiblemente sea de origen hebreo, utilizado como sinénimo de

viaje de vanguardia, reconocimiento o exploracion”, (p.12)

En términos generales se puede decir que el turismo es la forma de convivir
con otras personas, costumbres, tradiciones, de una manera eventual, donde se prioriza
el interés de conocer su entorno en el cual disfrutan de su cotidianidad cada una de las
personas que habitan en determinado lugar. Razon por la cual se pone énfasis en
mantener una cultura gastronémica para ofertar a los turistas que permita generar un

desarrollo sustentable para familias inmersas en la actividad turistica.
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En este sentido la provincia de Orellana entre sus principales atractivos se

puede mencionar:

o Parque Yasuni, declarado por la UNESCO como Reserva Mundial de
Biosfera, es uno de los sitios con mayor diversidad bioldgica en el

mundo.

o Volcan Sumaco rodeado de una extensa biodiversidad y un mirador

natural de la meseta amazonica.
o La Catedral Nuestra Sefiora del Carmen.
o Museo de Cicame y el jardin boténico.

o Elrio Napo.

2.2.6. Gastronomia de Orellana
Barrera Julio, nos dice que la gastronomia del oriente es:

“Sobre la base de una misma cultura, difundidas por incas y espafioles, cada region desarrollo
tradiciones nuevas. El resultado es lo que tenemos hoy: pueblos con utensilios y técnicas

culinarias similares que se emplean para la elaboracion de preparaciones diferentes” (Barrera
Pazos Julio, 2010)

La gastronomia de la provincia de Orellana se caracteriza por su diversidad,
siendo una las impulsoras de mantener sus productos nativos para el consumo de las
familias y de las personas que disfrutan de esta gastronomia, durante los Gltimos afios
se han realizado ferias gastrondmicas denominadas “Festival Gastronomico
Ancestral”. Segun la revista El Comercio (2016 citado por Veintimilla Ana), el primer
puesto se lo lleva esta majestuosa provincia con la preparacion del plato de pescado
ahumado y secado, demostrando diversidad gastronémica que tiene para ofrecer a

nivel nacional e internacional.

Orellana ha incentivado el emprendimiento gastronémico que permita a las
familias dar a conocer su cocina de forma natural y espontanea, las asociaciones que

provienen de las diferentes comunidades de los cantones venden comidas tipicas y



34

buscan experimentar en la cocina con nuevas variaciones a las recetas que le permitan

dar ese valor agregado a la gastronomia local.

Son pocos los lugares que en sus menus ofertan a sus comensales comida tipica
pero lo hacen de una manera empirica sin ninguna técnica de montaje lo cual la hace
ver como una cocina para realizarla inicamente en casa, es por ello que este trabajo de
investigacion busca la manera de que este tipo de cocina tenga un cambio favorable
para la provincia como para su gastronomia mediante la fusion de la cocina de Orellana
con la de la ciudad de Guadalajara se pretende lograr una aceptacion total y un

reconocimiento a nivel tanto nacional como internacional.

Entre sus principales platos, bebidas que tiene la provincia de Orellana Zhaguil

Jenny, menciona que:

Los platos tradicionales de la selva son elaborados a base de pirafias y bagres que
abundan en los rios, monos, loros, manati o vaca marina y la danta, yuca verde, papa
china y frutas. Los condimentos béasicos se reducen al aji y a la sal (Zhagil Jenny,
2011)

El consumo de los animales ha disminuido debido a que existe grupos los
cuales los protegen para que no desaparezcan pero existen comunidades que los crian
para consumirlos con el tiempo ya que los grupos indigenas son quienes mantienen
sus tradiciones gastrondmicas y esto solo podemos encontrar en sus comunidades, pero
la poblacion mestiza también ha mantenido parcialmente las tradiciones ya que
podemos encontrar en restaurantes platos tradicionales como el maito, la chicha de

yuca, chonta, y los pinchos de mayones.

También es importante resaltar las técnicas de coccion de la cocina tradicional
de la Amazonia, a continuacién, se muestra una tabla con las técnicas de coccion

utilizadas en su cocina tradicional:



Tabla 2: Técnicas de coccion

Técnica
Asar e Asara laparrilla
e Asado dentro de una
cafia
e Asar en las cenizas
e Pachamanca
. e Coccion con
Hervir abundante agua
e Estofado
e Asoleado
Asoleado
Ahumado

e  Coccibn sin liquido

Fuente: Rosario Olivas Weston

Elaboracién propia.

2.3. Gastronomia de Guadalajara

De acuerdo con Aragonés, A. (2016) dice que,

Definicién

Es la coccion de exponer
los alimentos directamente

al fuego

El agua es el elemento
indispensable para hervir
los alimentos, se emplea en
la. mayoria de sus

preparaciones.

Se ponian al sol ciertos
tubérculos partidos en la
mitad para incrementar su

dulce sabor.

Se encerraban las carnes
Unicamente con sal en un

lugar con humo
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“Guadalajara es una ciudad que esté articulada a su comida, su gastronomia forma parte de las

costumbres de los tapatios y se han extendido por todo México, esta gastronomia es muy

antigua, desde la época precolombinos y otras, de ultramar, traidas por los espafioles” (p.32).

Es decir, que la gastronomia de Guadalajara es una comida que ha sido

articulada de dos culturas, en la Guadalajara de Indias ya se evidencid los fogones,

metales y los pretiles. Con el pasar del tiempo aparecieron mesas largas de donde se
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derivaron los comedores mismos que aparecieron a finales del siglo XVII y se comia

en la cocina.

De igual forma en el siglo XVI empez6 a fundirse la cocina espafiola con la
local, recalcando que eran muy diferentes entre si. Los espafioles comenzaron a
descubrir la cocina local acudiendo a los tianguis comenzando a convivir con los
indigenas. Algunos de los alimentos indigenas eran el guajolote, el venado, palomo,
codornices, liebres, gallinas de la tierra, el maiz, frutas y el cacao, que lo transformaban
en una bebida Illamada chocolate amenizado con maiz tostado y molido, miel y se bebia
con mucha espuma, mientras que los alimentos espafioles eran, lares, el cerdo, el arroz,

el garbanzo, entre otros.

Es importante sefialar que, en la gastronomia de Guadalajara en la actualidad,
la torta ahogada es casi un emblema gastrondmico de la ciudad principalmente ya que
el "birote" (pan) salado no se elabora en ninguna otra parte, ni de México ni del mundo.
Esto es debido a la altitud, temperatura, humedad, presién atmosférica y clima de
Guadalajara. De esta manera el mérito pareciera llevarselo el pan de Guadalajara, cuya

diferencia con el pan de otras ciudades y paises, es notoria.

A todo esto, se afiade la Birria es otro platillo también muy tapatio y ests,
generalmente, hecho de carne de chivo y se bafia en una salsa de chiles y especias,
luego se envuelve en hojas de maguey Yy se coloca en recipientes de barro que sirven
para depositar el platillo en un hoyo, bajo la tierra, donde se cocina sobre piedras
calientes durante unas 4 o 5 horas. La Birria se puede comer en tacos, deshebrada y
acompariada por alguna salsa, o en el rico caldo que resulta de su cocimiento y como

postre se destaca la Jericalla (es un flan usando leche, huevos, azlcar y canela).

Finalmente se puede concluir indicando que en Guadalajara se puede encontrar
todo tipo de comida de los lugares mas remotos del mundo, en cada restaurante que se
encuentre en la ciudad, razén por la cual se ha visto la importancia de mostrar algunos
platos y bebidas que sobresalen en su gastronomia, a continuacion, se presenta una

tabla que describe las preparaciones tipicas de la ciudad de Guadalajara:



NOMBRE
PREPARACION

Tejuino

Jericalla

Torta Ahogada

Pozole

Cazuela

Tabla 3: Manjares de Guadalajara

DESCRIPCION

Es una bebida refrescante de
a base de maiz no
fermentado,

se la pide con nieve de limén
y una tradicion en los dias de
calor

Es un postre tipico de
Guadalajara, esta hecho a
base de

leche, huevos,

vainilla, canela y aztcar

Es uno de los platillos mas
tipicos y representativos de
Guadalajara, con carne 0
media

buche, ahogada,

ahogada o sin salsa

Es un platillo con carne,
lechuga, cebollay limén para
dejarlo en el punto de gusto

del cliente

Es una bebida preparada
tradicionalmente con rodajas
de toronja, limén, naranja,
refresco de toronja y en otras

ocasiones con tequila

ALIMENTOS

Masa de maiz
Piloncillo (panela)
Limén

Sal de grano

Chile piquin

Leche
Huevos
Canela
Vainilla

AzUcar

birote (pan salado)

Carne de cerdo,
frejol, tomate,
cebolla, pimienta,
orégano, azUcar,
hojas de laurel,

vinagre blanco

Costillas de cerdo-

cabeza, maiz pre-
cocido (mote), chile,
ajo, laurel, cebolla,
pimienta,  orégano,
agua, sal

Naranja, toronja,
lima, lim6n, sal,

hielo, jugo de toronja
agua mineral, tequila

blanco
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TECNICAS DE

PREPARACION

Hervir

Bafio maria

Coccién baja

Hervir
Sofrito

Hervir

Bafio maria

Corte mirepoa



Birria Es un plato a base de carne de
chivo o res preparada en
salsa de muchas especies y

chiles cocinados al horno.

Consiste en un guiso de carne
Carneensujugo  de res picada y asada en su
propio jugo, frijoles y trozos
de tocino  previamente

dorado.

Fuente:(solaris, 2011)

Elaboracién propia

2.3.1. Productos

Pierna de chivo,
tomate, ajo, chile,
chile de arbol, vinagre

blanco

Tocino, carne de res,
tomates verdes, ajo,
chile serrano, cebolla,

frejol
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Sofreir

Hervir

Coccién al vapor

Sofreir

Entre los principales productos que se cultivan y que se pueden encontrar en

los mercados de Guadalajara tenemos los siguientes:



Figura 3 : Cultivos Principales

Wolumen de Produccidr
{miles de toneladas)
War. Lugar
20082 2009 Anual Mal
Fa 2007

RIEGO
Hitormate 108.7 122.4 12.6 4
Maiz 248.1 231.2 -6.8 10"
|IChile werde 63.9 TET 2000 &=
[Trigo 179.4 1657 -7.& 5=
ISandia 135.9 131.2 -3.5 2=
Maiz forrajero 590.9 TTF4AE 31.1 3=
ITEMPORAL
rAaiz 2,871.2 2957.4 3.0 i=
lAwena Forraj. 115.1 119 2 3.6 e
PEREMMES
|Caifa de azucar 6.202.7 B,251.9 0.8 2=
rMango 3.0 496 -6.4 o=
|2 g ane 1,127.9 1,153.7 1.4 1=
ladfalfa verde 792.2 a38.8 5.9 10"
Papaya 28.2 29.3 3.9 i

Fuente: (Jalisco, 2009)

Productos que se puede encontrar en los mercados de la ciudad y que son de

consumo diario se encuentran los siguientes:

Figura 4 : Productos De Mercado

MERCADOS

Prod. competitivos en Prod. con potencial para Prod. basicos en la
el mercado externo sustituir importaciones politica agroalimentaria

Tomate rojo (fitomate) Carne de ave Maiz grano

Pepino Carne de porcino Sorgo grano

Esparrago Carne de bovino Frijol

Aguacate Algoddn Trigo grano

Chile Arroz Azicar

Mango Uva

Fresa Manzana

Cebolla Aceite de oliva

Papaya Avena

Lechuga Aceite de palma

Brécoli v coliflor

Berenjena

Producido Producido con Mo producido en el

competitivamente competitividad marginal estado

Fuente: (Jalisco, 2009)
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2.3.2. Técnicas de coccion

Guadalajara al igual que Orellana ain mantiene algunas de sus técnicas
ancestrales, en la siguiente tabla se muestran las técnicas culinarias utilizadas en las

preparaciones de Guadalajara:

Tabla 4: Técnicas de coccion de Guadalajara

Técnica

Asado

El alimento es llevado directamente a la brasa podemos encontrar
carnes y pescados a la brasa

Una especie de disco, es decir tiene la forma cilindrica y es utilizada para
la preparacion de las tortillas

Calentar el agua hasta los 100°C, se utiliza para preparaciones como
sopas, caldos y guisos

En cenizas (rescoldo)

Residuo del carbon o la madera que queda de la coccidn o preparacion
de algunos alimentos. Se utiliza con varios fines: para conservar, secar
y cocinar alimentos

Se realizan preparaciones como los tamales envueltos para conservar
los jugos naturales de la preparacion y lograr presentaciones sin grasa

Horno bajo tierra, hecho por excavacion de un hoyo en el piso en el
cual se ponen piedras con lefia para calentar, al poner la olla dentro se
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tapa con tierra y hojas, la coccion durara de 3h a 12h dependiendo de la receta

Tatemado

Asar los alimentos en un comal o directo en el fuego, utilizado para la
elaboracién de salsas ya que brinda un sabor ahumado a las
preparaciones

R > Coccion lenta bajo tierra, es decir se hace un agujero en la tierra, se
. é &Y coloca lefia y encima se coloca la olla, se cubre con hojas de maguey
B % su coccion dura de 6 a 9 horas, se prepara carnes o tamales

-

Fuente: (Alici, 188)
Elaboracién propia.

2.4. Cocina Fusion

(Negri, n.d.) Manifiesta que “se emplea en la gastronomia para indicar la
mezcla de estilos culinarios de varias culturas y la utilizacion de los ingredientes méas

representativos de cada pais” (p.98).

Hernando, (2016) indica que la “cocina fusion es un estilo culinario que
incorpora, mezcla o “fusiona” ingredientes o0 métodos culinarios de por lo menos dos

diferentes estilos regionales o étnicos distintos” (p.54).

De acuerdo a los dos autores a manera de conclusion se puede decir que es la
adaptacion técnica, de productos, especies, ingredientes de cualquier parte del mundo
con la gastronomia local, con el fin de obtener un plato que cumpla con las exigencias
del cliente tanto en sabor, cantidad, valor nutricional, calidad, sin dejar de utilizar los
productos ancestrales, que da sentido cultural a un pais. El secreto de la preparacién
esta en lograr un balance de colores, cantidades y calidad.

La fusidn de las cocinas se realiza por diversas vias, en algunos casos puede
ser motivada por la creatividad de una comunidad de gastronomos, como ocurrié a
comienzos de 1970 en Oceania, que se empezd con mezclas culinarias basadas en
abundantes frutas y verduras que eran acompanantes de guisos esta tendencia empezo

a ser conocida como la "nuevelle cuisine” de Escoffier, por la simple fusion de culturas
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debidas a desplazamientos fisicos de las mismas, por influencias geograficas o
economicas. Es importante recalcar que el concepto se define formalmente en los
Estados Unidos, ensayando platos de contraste entre occidente-oriente y buscando la

aceptacion del cliente.

Se atribuye el nacimiento de la cocina fusion a Australia que es un pais de gran
mezcla de diferentes culturas y etnias.

También se expresa que es posible fusionar cocinas o ingredientes, pero se
debe tomar en cuenta que la idea no es mezclar porque si. Siempre se debe buscar un
excelente resultado sin irrespetar las culturas. Se debe tener presente que cuando se
mezcla dos gastronomias ninguna tiene preponderancia sobre la otra, si no es, sacar el
méaximo provecho de la combinacion y asi, enriquecer con una mayor cantidad de

productos y de técnicas.

Cocina fusion es la mezcla de productos, alimentos, técnicas de preparacion de
un platillo de determinada region o lugar con la de otra de la misma regién o de
diferente pais, es decir una mezcla de culturas gastronémicas ya sea para realzar o

recrear una receta utilizando los productos que estén al alcance del chef.

Se considera que es la expresion del gusto personal de un cocinero que rompe
con los esquemas tradicionales y reinterpreta los sabores, dando un toque personal y
diferente, es decir firma sus platos con su propio estilo, modificando sus formas de

preparacion y la manera en la que se los presenta al comensal.

En resumen, se puede decir que la convivencia de estas distintas culturas
culinarias hace que, los unos adapten sus elaboraciones a los gustos de la clientela
local, y los otros tomen y adapten ideas de los anteriores para modificar y renovar sus
cartas también se puede decir que la cocina es la manera de hablar de un cocinero, el
en sus platos puede contar una historia 0 una vida entera de ser posible todo esto se
refleja en la forma de presentar sus platos los ingredientes y las técnicas de preparacién

que utiliza y asi poder dejar sin palabras al comensal.

También es importante resaltar las técnicas de coccidn y utensilios que existen
para aplicar, dentro de la cocina fusion, en los siguientes cuadros se explica cuales son

los utensilios y técnicas que se utilizan dentro de la cocina fusion:



Nombre de

utensilio

Clarimax

Gastrovac

Obulato

Pacojet

Roner

Rotaval

Sifén iSi

Soplete

Fuente:(Castafio, 2013)

Elaboracién propia.
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Tabla 5: Utensilios - cocina fusion

Definicion

Clarificar caldos con filtros de algas, lo que se consigue sin pérdida

alguna de sabor ni aroma

Es una olla rapida que produce la ebullicién a 35|C y en condiciones

de vacio

Finisimo papel transparente hecho con fécula de patata. Se adapta a

cualquier formato y preparacion, es muy neutro

Sirve para hacer helados principalmente, pero también mouse y pate
Termostato para controlar las temperaturas de las cocciones a baja
temperatura, pasteurizacion de liquidos y sélidos, regenerar y controlar

cocciones largas

Un destilador mas eficiente que el tradicional alambique y que

consigue concentrar y mejorar todos los aromas

Sifon al aplicar presion con el nitrégeno y produce la espuma, de

idéntico sabor y aroma que el liquido normal

Es el soplete manual y se usa para caramelizar o tostar superficies de

preparaciones saladas o dulces
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Tabla 6: Técnicas de coccidn- cocina fusion

Técnica

La deconstruccion

Esferificacion
La inversa, bafio de
esferificacion  algin
Esferificacion

basica, se obtienen

esferas diminutas
como caviar o
garbanzo

Espumas y sifones iSi

Aires

Gelificacion

Nitrogeno liquido

Definicién

Consiste en romper para
volver a construir de una

forma diferente

utilizacion de alginatos
para que el liquido que
rellena las esferas
gelifique exteriormente y
se obtengan texturas

diferentes

Se inyecta en cualquier

liquido (caldo, zumo,

infusién, etc.) Oxido

nitroso, se usa el sifén

espumas mas estables,
mantienen su estructura
durante un periodo de
tiempo largo, se usa la

lecitina de soja

Se hacen con agar-agar,
es de sabor neutro y color
transparente, similar a las

otras gelatinas

Un montaje con humo
que produce el nitrégeno
en contacto con el aire por
la diferencia de

temperatura

Caracteristica
La UGnica norma de la
deconstruccion es respetar el
espiritu del plato, la armonia que
debe

cualquier creacion culinaria

siempre permanecer en

Crea una sensacion  tactil
sumamente grata, que explota en
la boca simplemente por accién de
la diferencia de temperatura o del

movimiento de la lengua

Produce texturas ligeras a partir
de liquidos sin que estén alteradas
sus cualidades organolépticas por

el uso de otros ingredientes

Producir texturas ligeras a partir
de liquidos sin que estén alteradas
sus cualidades organolépticas por

el uso de otros ingredientes

Obtencibn de una textura
gelatinosa, o muy blandas hasta
firmes para aspic o guarniciones

muy sélidas

Es la aplicacion de frio extremo
que produce el nitrégeno, cuya
temperatura de utilizacién es de
195°C bajo cero
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deshidratacion extraer todo el liquido de = Mantiene los productos sin agua,

Liofilizacion  ultracongelacion los alimentos, de forma @ evita las fermentaciones y, por
(muy rdpida y a que se mantienen en  tanto, las bacteriasy el deterioro.
bajisima excelentes  condiciones

temperatura). durante mucho tiempo

temperaturas inferiores a | La baja temperatura es respetuosa

Coccibn a bajas temperaturas 100°C, realizando la con el producto, lo mantiene
coccion siempre durante | jugosa y combina de forma
un tiempo prolongado, excelente todas sus propiedades
que es lo que consigue el

cocinado final

Fuente: (Castario, 2013)

Elaboracién propia.

2.5. Revalorizacion Gastronémica

Torres Antonio Mortecino, (2012) manifiesta que “el termino revalorizacion
gastrondmica implica que la gastronomia esta debilitada, que las manifestaciones estan
desapareciendo o estan siendo avasalladas por otras tendencias culturales externas

dominantes” (pag. 72).

Es importante resaltar que, en la provincia de Orellana, se valoriza toda su
historia ancestral y sus costumbres de convivencia entre comunidades. No cabe duda
que para que el turismo tenga su verdadero crecimiento e importancia se debe empezar
por la conservacién gastrondémica, ya que es, una estrategia de desarrollo para la
evolucion de cada provincia y mantener sus costumbres; razén por la cual es

importante empezar a revalorizar la gastronomia de esta maravillosa provincia.

En los dltimos afios la gastronomia se ha convertido en un elemento
indispensable para conocer la cultura y el estilo de vida de un territorio. De hecho,
encarna los valores tradicionales del respeto a la cultura asociados a la tradicion, un
estilo de vida saludable, la autenticidad y la sostenibilidad, entre otros. Los turistas

gastrondmicos forman parte asi de las nuevas tendencias de consumo cultural: buscan
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la originalidad de los lugares que visitan a través de su gastronomia; se interesan por
el origen de los productos; y reconocen el valor gastronémico como un medio de

socializacion y espacio para el intercambio de experiencias.

Por lo tanto, la gastronomia no puede convertirse en un producto anénimo es
decir que debe tener carécter porque de lo contrario sera vulnerable ya que es
primordial para el sector turistico por ello es importante definir qué recursos del gasto
en la oferta turistica se destina a la alimentacion para identificar la importancia de la
gastronomia en la experiencia vacacional de los visitantes. Cada vez adquiere mas
fuerza como motivaciéon al momento de elegir un destino, dicho esto es importante

mencionar los puntos que son interesantes revalorizar en la provincia:

Revalorar sus principios y valores ancestrales que sustentan las relaciones de

las familias.
e Retomar sus simbolos ancestrales de la gastronomia.
e Recuperar la sabiduria y técnicas ancestrales de su gastronomia.

e Promover relaciones respetuosas basadas en la interculturalidad de los

pueblos de la provincia.

2.5.1. Gestion de la Calidad

De acuerdo con Evans, J; Lindsay, W. (2011) manifiestan que “es el
compromiso de toda organizacion para hacer bien las cosas, es decir, afecta a cada
persona en una organizacion y, por lo tanto, para que la gestion sea prospera y exitosa,

debe ser aceptada por todos los integrantes” (p. 342).

Es importante recalcar que en la provincia de Orellana existe buenas practicas
alimenticias, empezando desde la produccion de los alimentos al ser tratados de
manera organica, contribuyendo a la salud de los comensales y del medio ambiente,
esto ha permitido ir creando organizaciones concientizadas en pensar que el bienestar

del cliente es lo primero.
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2.5.2. Innovacién Gastron6mica

Segun Ballina, (2017) dice que la “innovacion gastronomica cada dia cobra
mas importancia, con la aplicacion de nuevas técnicas, la mejora de procesos y la

investigacion en el campo culinario” (p. 92).

Para (Aduriz & Rabo, 2008) enfatiza que “la innovacion debe partir del deseo
de diferenciarse de la competencia, de crear mejoras de los procedimientos o

simplemente del juego de la materia prima” .

Es decir, que la innovacién gastrondmica es la que permite abrirse a nuevos
campos, en este sentido la cocina de Orellana deberia de apoyarse en estos conceptos
para que exista una mejor gestion como mayor desarrollo en el ambito culinario de
esta region, improvisar nuevas necesidades que logren dar una transformacion a lo
tradicional. Se busca introducir nuevas técnicas para mejorar procesos, que durante
largo tiempo se han mantenido sin brindar un valor agregado. Se debe tomar en cuenta
que la innovacion no necesariamente debe suplantar lo natural, sino méas bien, debe
complementar a las iniciativas de proyectos, se debe entender a la innovacion como el

aliado perfecto para impulsar nuevos platillos.

2.5.3. Lagastronomia como patrimonio

La revista Patrimonio Alimentario nos dice que: “La cultura alimentaria es la
suma de las practicas y conocimientos en la produccion de alimentos, preparacion de

recetas propias de los territorios y consumo de las mismas” (Alimentario, 2013)

El uso, representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas, acompafiado
de utensilios y espacios culturales que le son relativos y las comunidades o grupos de
individuos reconocen como elementos importantes de su patrimonio cultural.
Teniendo en cuenta esto, lo que se pretende hacer es buscar nuevas formas de
presentacion y preparacion sin perder la tradicion de sabores y productos que
convierten a una gastronomia en patrimonio ya que son propios del lugar y le brindan

identidad Unica.
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2.6. Marco Juridico

El presente trabajo de investigacion se sustenta en la constitucion de la
Republica del 2008 y su reglamento que permitieron seguir un lineamiento legal en
esta investigacion de fortalecimiento de la gastronomia de Orellana, a través de la

aplicacion de los siguientes articulos:
CONSTITUCION DE LA REPUBLICA DEL ECUADOR (2008) (pég. 29).
Seccion Primera.
Agua y alimentacion.

Art. 13.- Las personas y colectividades tienen derecho al acceso seguro y
permanente a alimentos sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente producidos a
nivel local y en correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones culturales.

El estado ecuatoriano promovera la soberania alimentaria.

Art. 21.- Las personas tienen derecho a construir y mantener su propia
identidad cultural, a decidir sobre su pertenencia a una o varias comunidades culturales
y a expresar dichas elecciones; a la libertad estética; a conocer la memoria histérica de
sus culturas y a acceder a su patrimonio cultural; a difundir sus propias expresiones

culturales y tener acceso a expresiones culturales diversas.

No se podré invocar la cultura cuando se atente contra los derechos reconocidos

en la Constitucion. (Constitucion, 2008, pag. 26)

Art. 377.- El sistema nacional de cultura tiene como finalidad fortalecer la
identidad nacional; proteger y promover la diversidad de las expresiones culturales;
incentivar la libre creacién artistica y la produccién, difusién, distribucién y disfrute
de bienes y servicios culturales; y salvaguardar la memoria social y el patrimonio
cultural. Se garantiza el ejercicio pleno de los derechos culturales. (Constitucion, 2008,
pag. 170)

De acuerdo a los articulos el tema de investigacion no viola ningin parametro
ya que lo que busca es modernizar las preparaciones existentes, sin cambiar la cultura

del lugar brindando una mayor acogida y reconocimiento.
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CAPITULO 111

3. METODOLOGIA
3.1.  Disefio de la Investigacion
3.1.1. Disefo

Esta investigacion es de tipo cualitativo porque se utilizo técnicas como: la
observacidn de campo, ficha gastrondmica y entrevista con preguntas abiertas dirigida
a mujeres de edades de 40-54 afios. Nos permitié describir la situacion actual
gastronomica de Orellana, determinando caracteristicas como: productos, recetas,
utensilios, condimentos y sobre todo se pudo conocer el estado de su cocina

tradicional, es decir, si ha tenido un cambio o se la ha mantenido de una forma integra.

3.1.2. Temporalidad

Esta investigacion de tipo transversal se realizé en un grupo especifico de
mujeres indigenas de las cabeceras cantonales de Orellana, se centré en observar y
recopilar la informacion requerida para el cumplimiento de cada objetivo descrito

durante el periodo septiembre- marzo del 2017.

3.1.3. Naturaleza

La presente investigacion realizada no experimental de naturaleza cualitativa
por cuanto se describen elementos gastrondmicos que se requieren para buscar un

realce a la gastronomia tradicional.

3.1.4. Tipo de dato

Los datos son obtenidos mediante la observacion de campo directa, la
recopilacion de datos bibliograficos, en el primer caso, se aplicaron entrevistas las

cuales buscan recopilar la informacion existente sobre las preparaciones tradicionales
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de la provincia de Orellana, las opiniones sobre la innovacion de la presentacién de
los platos tradicionales; el sustento tedrico que se busco fue sobre la gastronomia de
Guadalajara, en donde se encontraron técnicas, recetas, materia prima de consumo y

tendencias de consumo.

3.2. Poblaciéon y Muestra
3.2.1. Poblacion

La poblacion de la investigacion es de 535 mujeres indigenas, que comprenden
las edades de 40 a 54 afios, de las caberas cantonales de la provincia de Orellana de

acuerdo a los datos del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC, 2010).

Dicho esto, se las incluyd a las mujeres de origen nativo es decir indigena,
aquellas mujeres se las considerdé como una fuente veridica en cuanto a la tradicion de
las recetas para que de esta manera se pueda llevar a cabo el tema de investigacion,
partiendo desde su originalidad en la busqueda de lo trascendental de sus recetas

tradicionales.

3.2.2. Muestra

Para una mayor argumentacion y validacion sobre la recopilacion de la
informacién el método de muestreo aplicado fue el sistematico, es decir, que este
proyecto fue elaborado a base del muestreo de informante clave, desarrollado de la
siguiente manera 20 entrevistas realizadas en las cabeceras cantonales de la provincia
de la siguiente manera 10 a mujeres de la poblacion indigena en edades de 40-54 afios,

10 dirigidas a personas encargadas de puestos gastronomicos tradicionales.
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3.3. Métodos de investigacion
3.3.1. Inductivo

El método inductivo nos permitid verificar de forma ordenada la factibilidad
de la aplicacion en cuanto a la fusion de la gastronomia de Orellana con la de
Guadalajara por medio de la aplicacion de entrevistas y observacion de campo directa,
en cada una de las recetas tradicionales y contribuyo al realce arménico en beneficio

de quienes aprecian el arte culinario.

3.3.2. Analitico- Sintético

El método analitico-sintético fue aplicado ya que se contd con datos
bibliograficos y de campo para ser sintetizada en forma de redaccion ademas se utilizo
cuadros, tablas como estrategia de sintesis de la informacion la cual permitio sentar las

bases y fundamentacion teorica.

3.4. Técnicas, estrategias e instrumentos

3.4.1. Técnica
34.1.1. Observacion

Para el levantamiento del inventario gastronomico en las cabeceras cantonales,
se visitaron los principales lugares que tengan que ver con platos tradicionales para
identificar su valor historico y cultural. La informacion se recogié a traves de la

observacién y plasmandolas en fichas de gastrondémica.

3.4.1.2. Entrevista

La entrevista permitié recopilar informacion sobre la situacion actual de la
gastronomia de Orellana y la viabilidad de crear una fusion gastrondémica. Esta técnica
fue aplicada a mujeres indigenas de edades de 40 a 54 afios y personas encargadas de

puestos gastronomicos tradicionales. Se elabord un cuestionario con preguntas
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relacionadas al tema de investigacion, las cuales estaban enfocadas a la entrevista para

lograr una mayor comprension y recopilar informacion veridica.

3.4.2. Estrategias.
34.2.1. Personal

Las entrevistas se realizaron en las cabeceras cantonales de la provincia de
Orellana, entrevistando uno por uno, a 10 habitantes mujeres indigenas de edades de
40 — 54 afios y 10 a personas encargadas de puestos gastronomicos tradicionales.

3.4.3. Instrumento
34.3.1. Cuestionario

Grupo de preguntas debidamente estructuradas que fueron formuladas en la
entrevista dirigida a aquellas personas que aportaran informacion relevante para la

elaboracion del tema de investigacion.

3.4.3.2. Ficha gastronémica

Para la investigacion del inventario se utilizé una ficha de recoleccion de datos
turisticos, para la inclusion de datos técnicos propios de la elaboracion, como

alimentos, técnicas, recetas, tradiciones.

3.4.3.3. Fotografias

Aplicacion de las fotografias como fuentes y soporte de la investigacion.
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CAPITULO IV

4. ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

4.1. Orellanay su Gastronomia

Una de las herencias que los padres de familia dejan a sus hijos son los
conocimientos tanto culturales como gastrondmicos, para mantener los saberes

culturales.

Dentro de la gastronomia tradicional de Orellana, se hallan alimentos propios
y provenientes de las demas regiones del pais, los Gltimos se los puede encontrar por
medio del comercio en los mercados locales. Los alimentos de la region sierra son los
gue mas se han introducido debido a que el clima es diferente, también se encuentra

los mariscos provenientes de la region costa.

En la siguiente tabla se enlistan los alimentos provenientes de las demas

regiones del pais:

Tabla 7: Alimentos de otras regiones Ecuador

Tipo de Nombre
alimento
Tubérculos Papas, mellocos, zanahorias, remolacha, rabano, cebolla paitefia,
cebolla larga, cebolla perla, tomate de res, pimientos, papa habo,
rabano
Mariscos Camaron, cangrejo.

Leguminosas, Lechuga, acelga, coliflor, brocoli, apio, cilantro, col.
verduras

Granos Chocos, alverja, frejol tierno, vainita, choclo, haba.
Frutales Uva, frutillas, mora, manzana, durazno, pera, reina claudia,
mango, sandia, taxo, tomate de arbol, maracuyd, babaco,

naranjilla, pifia.

Elaboracién propia.
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Se evidencio nombre y tipo de preparacion tradicional de la Provincia de
Orellana, se llegd a la conclusion, que las siguientes recetas en la tabla son

consideradas tradicionales para la poblacién:

Tabla 8: Tipos de platos tradicionales de Orellana

Sopa Fuerte/Principal Bebida Postre

Caldo de carachama Maito de tilapia chicha de yuca dulce de chapil

(raspa)
pincho de mayones  chicha de chonta
seco de guanta bebida de guayusa
seco de armadillo
ceviche de palmito

Elaboracién propia.

4.1.1. Alimentos propios del territorio

Los productos utilizados para la elaboracién de las recetas son propios
del lugar ademas se encontrd que algunos alimentos no se los puede conseguir
en cualquier fecha del afio y existen otros alimentos que son adaptaciones

provenientes de pobladores de distintas regiones del pais.

En la siguiente tabla se describe de una mejor manera dichos alimentos

autéctonos:



Tabla 9: Alimentos propios del territorio.

Estacionales

Es un alimento que no se lo puede
conseguir  facilmente, consumir en
cualquier fecha del afio se la consume
fines de diciembre y comienzos de enero
debido a que este alimento solo se da una
vez al afio.

Carne de Guanta

Aunque esta proviene de un animal
salvaje no se la puede encontrar con
facilidad ya que estas al nacer tienen que
esperar alrededor de 7 meses para poder
ser consumida de igual manera solo se
tiene una cria al afo.

Carne de Armadillo

g Proveniente de un animal de tipo
salvaje lo que la convierte en un
alimento especial debido a que para
poder consumirla se tiene que salir de
caceria.

Chapil o Unguragua

Se lo conoce como unguragua o chapil
se cosecha en los meses de julio y
agosto, su planta es semejante la
palmera de coco se da en clima
himedo, se puede elaborar chicha y
dulce como es elaborado cominmente
0 consumir la fruta como tal. Es de color morado por
fuera y su interior de color blanguecino.

Elaboracién propia.

Cualquier época

De siembra
Palmito
Chonta
camote
papa china
yuca

verde

Carne

Mayones

tilapia

carachama (raspa)
bagre de agua dulce

Frutales

Uva de monte
Zapote
Cauge
Guayaba
puma rosa
carambolas
guabas
Hiervas
culantro del monte
hierbaluisa
guayusa
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4.1.2. Utilizacion de ingredientes y condimentos en preparaciones

tradicionales

Se concluy6 que en la mayoria de preparaciones los ingredientes principales y
béasicos son el verde y la yuca como guarnicion de una receta, se determino el uso de
ajo, cebolla, culantro, sal, palmito, chonta, carnes, pecados, etc., en muchas de las
preparaciones de Orellana. Se describe a mayor detalle en la estandarizacion de las
recetas, ademas se encontraron productos que se han ido perdiendo su consumo a

continuacion se detalla dichos productos.

Tabla 10: Escases de consumo

Nombre Utilizacién
Culantro de pozo (hediondo) En la elaboracion del maito, sopa,
carnes.
Ajo de monte Ayudaba al sabor de las preparaciones
Achiote en pepa Se recolectaba directamente del arbol y

se utilizaba para brindar color a las

preparaciones.
Paico se utilizaba para sopas

Elaboracién propia

Nota: en la actualidad no se utiliza dichos productos debido a la
industrializacion, existen productos accesibles y dejan como segundo plano lo natural

y tradicional.

4.1.3. Tecnicas tradicionales de las preparaciones

Después de identificar las preparaciones, se determind las técnicas de

elaboracion que se emplean dentro de la gastronomia tradicional de Orellana.
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En la siguiente tabla se detalla de una mejor manera dichas técnicas:

Tabla 11: Técnicas de coccion tradicional de las preparaciones.

Nombre de la
técnica

Hervir

Asar

Pachamanca

Elaboracién propia.

Descripcion

Esta técnica se la realiza a base de agua la cual debe sobre pasar a
los alimentos que se van a cocinar y la misma que al llegar al punto
de ebullicion es la sefial de que la preparacion ya esta lista aqui
podemos mencionar preparaciones tales como el seco de
armadillo, guanta, caldo de cara chama, chicha de yuca, chonta y
la guayusa.

Este tipo de técnica puede variar ya sea desde asar en cenizas,
dentro de una cafa y asar en parrilla; que es como mas comun se
ve ahora debido a su simplicidad y la rapidez de coccion mediante
esta técnica se prepara el maito y pincho de mayones.

Es una técnica ancestral que se la puede describir como una
coccion bajo tierra con base de piedras calientes o carbon, esto se
cubre en su totalidad y se deja que actué y cocine el alimento con
el calor de las piedras, lastimosamente en la actualidad ha bajado
su practica, y se ve con mas frecuencia, especialmente en
festividades, de poblaciones autdctonas, la Pachamanca es una
preparacion que requiere de al menos 4 horas de coccion.

4.1.4. Tipos de utensilios utilizados

A continuacién se detalla los utensilios que eran utilizados con frecuencia para

la preparacion de la comida tradicional, manteniendo de esta manera su forma original

y natural al ser elaboradas.

Por la interrelacion con los mestizos y la modernidad, actualmente se esta

utilizando cocinas, hornos a gas y demas.

En el siguiente cuadro se detalla los tipos de utensilios tanto modernos como

tradicionales:



Tradicional

Mate

Cuchillo

-

Cucharones
madera)

(de

Piedras
(utilizadas como
maso para
aplastar)
E-a

Tabla 12: Utensilios

Descripcion

Este utensilio se lo
obtiene cuando la badea
estd madura de él se
puede elaborar desde
instrumentos para
recolectar agua hasta
una especie de cuchara,
todo  depende  del
ingenio de la persona.
En la actualidad se lo
sigue haciéndolo.

Los antepasados los
elaboraban a base de
metal y para lograr
obtener el filo es decir la
parte para cortar, la
realizaban mediante la
utilizacion de una piedra
rocosa y abundante agua
con el fin de obtener un
buen filo ya sea para
cazar o para preparar los
alimentos.

Hechos por su propias
manos a base de madera
se los utiliza para logara

= que las preparaciones se

mezclen de
manera.

mejor

Las piedras las escogen
de los rios y depende de
la forma y apariencia

7 que estas tengan se les
' ve de qué manera seran

utilizadas. En la
actualidad existe un sin
fin de articulos para

~ afilar.

Moderno
Ollas

Cuchillo

Cocina

Horno
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Descripcion

Antiguamente solo
se utilizaba ollas de
barro, pero en la
actualidad se utiliza
las ollas de
aluminio  porque
tienen un tiempo de
vida util duradero.

Este tipo de
utensilio
actualmente lo
compran.

Hechas a base de

metal y para ser
usadas a gas o
electricidad

utilizadas por lo
practica que es en la
actualidad

Hechos a base de
metal y para ser
usados a gas o
electricidad son
més faciles de usar
que un horno a lefia



Tablas de picar

(de madera)
Ralladores

Madera
carbon)

(para

K«

4

Hechos por sus propias
manos a base de madera,
su funciéon es como su
nombre lo dice, picar ya

sea yucas, verdes o
carnes.
Antiguamente los

elaboraban a base de n
metal el cual era
perforado para poder

¥ utilizarlo como rallador,

actualmente los
compran porque estos
tienen  una  mayor
duracion de vida util.

Se obtiene ya sea de las
ramas que se caen de los
arboles o utilizan un
hacha para cortar el
tronco del arbol, se
utiliza como carbon para
la coccion de las

&0 " preparaciones.

Sartenes

Elaboracion propia.
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Tablas
picar

de

Aun  se  sigue
utilizando tablas a
base de madera,
pero mas estilizadas
de igual manera se
utilizan a base de
plastico y clores

Ralladores

Existen diferentes
_. modelos de
ralladores hasta de
cortes  diferentes
para una mejor

- Mﬁvestetlca

Carbon

En la actualidad se
compra el carbdn
vegetal

Esta herramienta Parrilla

-7 s SN S
cumple la funcion de g Cumplen las
sostener ya sea una - mismas funciones
preparacion directa que en la
como el caso del maito y - antiguedad solo se
pincho de mayones u /% ha mejorado su

ollas utilizadas para la
elaboracion de chichas,
sopas, Secos.

Antiguamente
elaboradas a base de
hierro fundido al igual
que las parrillas

- presentacion

En las comunidades
usan sartenes de
gran tamafio, puesto
*  que estos tienen un

. mayor espacio para
preparar los
alimentos 'y les
ayuda a optimizar el
tiempo.
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4.1.5. Forma de preparar las recetas

En general su procedimiento es similar porque se ha venido transmitiendo la
informacién de forma verbal de generacion en generacion por lo cual existen
semejanzas y variaciones entre las personas entrevistadas por ello no se puede decir
que de una sola manera se realiza todas las preparaciones pero si se puede mencionar
que todas y cada una de las preparaciones utilizan ingredientes basicos que ya fueron
descritas, detallandose con mayor comprension el desarrollo de cada preparacion en el

proceso de estandarizacion de cada una de las recetas.

Tabla 13: Analisis comparativo forma de preparacion de cada receta.

Caracteristica Ingredientes  Corte/ Técnica Método de Utensilios
/ receta coccion
Chicha de Agua Fermentacion Hervir  (costa Olla
chonta Camote blanco 100°C) Mate
Chonta Determina por Rallador
Azucar la consistencia Cucharon
(opcional) del alimento Cuchillo
Vaso- pilche
jarra
Chicha de yuca Agua Fermentacion Hervir  (costa Olla
Camote blanco = Mirepoix 100°C) Mate
Yuca (cortes grandes) = Determina por = Rallador
Azucar la consistencia Cucharon
(opcional) del alimento. Jarra
Vaso- pilche
cuchillo
Guayusa Agua SIC Hervir Olla
Hoja de ' Infusion Mate
guayusa Vaso
Azlcar Jarra
(opcional) Cucharon
colador
Pincho de Mayon Asar en parrilla = Asar Mate
mayon (chontacuro) Parrilla
(chontacuro) Palillo (rama de
arbol)
sal
Maito Pez Brunoise Asar Parrilla
Hoja de bijao Asar en parrilla Carbon
Palmito Asar en cenizas Olla
Ajo Cuchillo



Sal
Seco de Armadillo Estofado hervir Cuchillo
armadillo Ajo Mirepoa Tabla de picar
Sal Olla
Yuca Sartén
Verde
Seco de guanta = Guanta Estofado hervir Cuchillo
Ajo Mirepoa Tabla de picar
Sal Olla
Yuca Sartén
Verde
Caldo de Carachama Brunoise hervir Olla
carachama (pez) Cuchillo
Agua Tabla de picar
Ajo
Sal
Verde
Culantro
Ceviche de Palmito Brunoise Barfio maria Olla
palmito Agua pequefio hervir Mate o tazon
Sal Concase Cucharon
Tomate Sartén
Cebolla paitefia Cuchillo
Hierbita Tabla de picar
verde Colador
Dulce de chapil = Chapil SIC Hervir Olla
Harina Mate
Leche Cuharon
Panela Colador
Canela Tazon
Aniz
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Elaboracién propia.

4.1.6. Estandarizacion de recetas tradicionales

Las siguientes recetas fueron identificadas a través de las entrevistas aplicadas
a la poblacion femenina nativa de las cabeceras cantonales de Orellana, mismas que
se estandarizd mediante la realizacion de cada una de las recetas con procedimientos
de coccion, peso de cada ingrediente y fotografia para una mejor comprension técnica

de las mismas:



Receta tradicional chicha de chonta

La chicha de chonta es una bebida que tradicionalmente es preparada por la
poblacion Shuar a mediados del mes de diciembre y fines de enero, temporada en que

se puede encontrar la chonta esta se la puede disfrutar en festividades de la poblacién

que coincidan con los meses en que se producen.

Figura 5: Receta tradicional chicha de chonta.

NOMBRE

CATEGORIA N° PAX

CHICHA DE CHONTA

BEBIDA 4

ARGUMENTACION TECNICA

Identidicar la materia prima
Identificar proceso de elaboracion
Método de coccion

Uso de temperatura,

Tiempo de coccién,

MONTAIJE

Servir en un vaso de cristal o en un mate
No tiene ningn tipo de complejidad al momento del montaje

IMAGEN

T e g

INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD OBSERVACIONES ~ |PROCESO DEPREPARACION
chonta 500 g sin cascara y pepa
camote blanco 250 g retirar la corteza y lavar
agua 1 | Retirar la cortezay semilla de la chonta
azucar solo si hace falta dulce  |En una olla verter agua cantidad suficiente para cocinar la
chonta dejar sobre el fuego unos 30 ' 0 mas
Aplastar la chonta cocinada hasta obtener
una especie de masa
En una olla colocar a hervir un litro de agua con la chonta
y rallar el camote blanco dejar a fuego lento 10°
UTENSILLOS TECNICAS DE PREPARACION Remover en lapsos de dos minutos para evitar que se
olla hervir asiente la chicha
En caso de que falte dulce se agrega un poco de az(icar
mate Una vez listo se retira del fuego y se deja reposar
batea (wol) Para obtener una mayor fermentacion guardar por 3 dias
cuchillo en un lugar sin luz.
cucharon de madera
rallador
jarra

Elaboracién propia.




Receta tradicional chicha de yuca.
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Las mujeres indigenas cuentan que los hombres no salen a la selva o a la caza

diaria sin tomar la chicha de yuca porque les brinda energia ya que es el Unico alimento

que ingieren antes de empezar con sus trabajos, caminan o cazan hasta el mediodia

cuando la toman otra vez. Ademas, esta bebida se ofrece a los visitantes al momento

de ingresar a una comunidad como simbolo de permiso o se la puede encontrar en la

feria de los domingos en los puestos de comida preparada por la poblacion indigena.

Figura 6: Receta tradicional chicha de yuca

NOMBRE CATEGORIA N° PAX
CHICHA DE YUCA BEBIDA 4
ARGUMENTACION TECNICA IMAGEN
Identidicar la materia prima L
Identificar proceso de elaboracion
Método de coccion
Uso de temperatura,
Tiempo de coccion,
MONTAJE

Servir en un vaso de cristal 0 en un mate
No tiene ningdn tipo de complejidad al momento del montaje

INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD OBSERVACIONES ~ [PROCESO DEPREPARACION
yuca 500 g sin cascara y corazon
camote blanco 250 g retirar la corteza y lavar
agua 1 I Retirar la corteza y corazon de layucay lavar
azucar solo si hace falta dulce En una olla verter agua cantidad suficiente para cocinar la
yuca dejar sobre el fuego unos 30 ' 0 mas
Aplastar la yuca cocinada hasta obtener
una especie de masa
En una olla colocar a hervir un litro de agua con la yucay
rallar el camote blanco dejar a fuego lento 10
UTENSILLOS TECNICAS DE PREPARACION Remover en lapsos de dos minutos para evitar que se
olla hervir asiente la chicha
En caso de que falte dulce se agrega un poco de az(icar
mate Una vez listo se retira del fuego y se deja reposar
batea (wol) Para obtener una mayor fermentacion guardar por 3 dias
cuchillo en un lugar sin luz.
cucharon de madera
rallador
jarra

Elaboracién propia.
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Receta tradicional guayusa.

La guayusa es un arbol pequefio que crece en la selva lejanamente emparentado
con la yerba mate. Su sabor es suave y su aroma agradable, esta bebida es un acto
cotidiano y ritual al alba, para su elaboracion Unicamente se utiliza sus hojas y se la
puede ingerir caliente o fria esto varia dependiendo ya sea del estado del clima o del

gusto de la persona.

Figura 7: Receta tradicional guayusa
NOMBRE CATEGORIA N° PAX
GUAYUSA BEBIDA 4
ARGUMENTACION TECNICA IMAGEN
Identidicar la materia prima Ay : .

Identificar proceso de elaboracion
Método de coccion
Uso de temperatura,
Tiempo de coccion,

MONTAJE

Serviren un vaso de cristal 0 en un mate
No tiene ningun tipo de complejidad al momento del montaje

INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD | OBSERVACIONES
guayusa 10 un hojas
agua 1 |
limon 10 g opcional zumo
azucar opcional
En una olla dejar hervir un litro de agua
Después se agregan las hojas de guayusa se tapa
laollay se deja por 5a fuego bajo y apagar
Una vez que haya hervido se retira del fuego se
deja reposar unos minutos
UTENSILLOS TECNICAS DEPREPARACION  |Colar el liquido ya en una jarra
olla hervir Agregar azlicar esto es opcional de igual manera el
- limon
jarra I . o
Esta bebida tiene la opcion de ser fria o tibia
cuhara
colador
cucharon de madera

Elaboracion propia.



Receta tradicional pincho de mayon.
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El mayon es un gusano que crece en el &rbol de la chonta, se asemeja a una

oruga y es fundamental dentro de la dieta de los pueblos indigenas ya que se le atribuye

poderes curativos y es considerado un animal limpio ya que su Unico alimento es la

palma, se los puede consumir vivos o0 cocinados, se caracteriza por ser rico en grasa.

Figura 8: Receta tradicional pincho de mayon

NOMBRE

CATEGORIA N° PAX

PINCHO DE MAYON

PRINCIPAL 4

ARGUMENTACION TECNICA

Identidicar la materia prima
Identificar proceso de elaboracion
Método de coccién

Uso de temperatura,

Tiempo de coccion,

MONTAJE

Serviren un plato base el pincho de mayon
Acompaiar con yuca o verde al vapory encurtido
No tiene ningun tipo de complejidad al momento del montaje

IMAGEN

PROCESO DEPREPARACION

INGREDIENTES | CANTIDAD [ UNIDAD OBSERVACIONES
mayon 16 un limpios
sal algusto
palillo de pincho 16 un
aceite 20 g
ceholla larga 1 un utliza como brocha
UTENSILLOS TECNICAS DE PREPARACION
parrilla asar
mate
cuchillo
carbon

Lavar los mayones y verter en un mate

Agrega sal al gusto

Después en un palillo se insertan cuatro mayones
Encender el carbdn y pone la parrilla

Limpiar y engrasar la parrilla con la cebolla més el
aceite

Poner los pinchos sobre la parrilla

Deja en la parrilla alrededor de 15'

Retira del fuego y servir

Elaboracion propia.



66

Receta tradicional maito de tilapia.

Maito en kichwa significa envuelto, este es un plato que se prepara a base del
pez (tilapia) el cual se envuelve en hojas de bijao y puestos en las cenizas del carbon
sobre la parrilla, las mujeres indigenas lo realizaban para los hombres que regresaban

de la caza ya que saciaba su apetito.

Figura 9: Receta tradicional maito de tilapia
NOMBRE CATEGORIA N°PAX
MAITO PRINCIPAL 4
ARGUMENTACION TECNICA IMAGEN
Identidicar la materia prima
Identificar proceso de elaboracion
Método de coccion

Uso de temperatura,
Tiempo de coccion,

MONTAJE

Servir en un plato base el maito
Acompafiar con yuca o verde al vapor y encurtido
No tiene ningun tipo de complejidad al momento del montaje

INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD OBSERVACIONES ~ |PROCESO DEPREPARACION
tilapia 4 un limpiar y lavar
sal
ajo 8 un dos por pez
hoja de bijao 4 un  |pasarporelfuego Limpiary lavar les tilapias
va toquile 1 o . En un mate o una Iavacar§ se vuirten para sazonar
Pasar por el fuego a la hoja de bijao
Después se envuelve la tilapia y se amarra con
unatira paja toquilla
Encender el carbon y poner la
UTENSILLOS TECNICAS DE PREPARACION parilla
oartill asar De!ar el maito sobre la parrilla 20 estaré listo el
- maito
ate asar en ks cenizas Se puede asar el maito en las cenizas directamente
cuchillo
lavacara

Elaboracion propia.



Receta tradicional seco de armadillo.

67

El amadillo es un animal silvestre se lo puede comparar con la tortuga porque

ambos tienen un caparazon resistente y al igual que la guanta se alimenta de frutos

naturales produciendo que la carne sea rica en proteina, la poblacion actual ha creado

otras formas de preparar este tipo de carne pero la preparacion tradicional es el seco

de armadillo.
Figura 10: Receta tradicional seco de guanta
NOMBRE CATEGORIA N° PAX
SECO DE ARMADILLO PRINCIPAL 4
ARGUMENTACION TECNICA IMAGEN

Método de coccidn
Uso de temperatura,
Tiempo de coccidn,

Identidicar la materia prima
Identificar proceso de elaboracion

MONTAJE

En un plato base se sirve el seco de armadillo
acompafiar con arroz, yuca o verde al vapor y encurtido
No tiene ningun tipo de complejidad al momento del montaje

INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD | OBSERVACIONES |PROCESO DEPREPARACION
armadillo camne 500 g cortes medianos
verde 50 g licuar
ceholla larga 250 g picar
ajo 15 g picar En una olla se vierte la came agregar agua hasta
— - cubriry tapar la olla, dejar sobre el fuego por 40°
hiervita 5 g picar . . .
- Hacer un refrito con la cebolla, achiote, sal y ajo
achiote 1 cat Retira la carne del fuego y agregar al refrito sin
votar el liquido de la coccion
Licuar un verde con un poco del liquido de la
UTENSILLOS TECNICAS DEPREPARACION  |coccidn de la came y agregar al reftito
mate hervir Mezclar constantemente para que no
il P se asiente mantener a fuego lento por 10
cucho refrito Retirar del fuego agregar la hiervita y servir
olla
rallador
licuadora
sarten

Elaboracion propia.
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Receta tradicional seco de guanta.

La guanta es de tamafio pequefio, su pelaje tiene un parecido al del cuy, su
carne al provenir de un animal silvestre y al alimentarse con productos naturales posee
grandes cantidades de proteina, al momento de ser preparada se desprende un sabor

unico. La guanta produce una cria, su gestacion dura 3 meses y puede tener dos partos

al afo.
Figura 11: Receta tradicional seco de armadillo
NOMBRE CATEGORIA N° PAX
SECO DE GUANTA PRINCIPAL 4
ARGUMENTACION TECNICA IMAGEN

Identidicar la materia prima
Identificar proceso de elaboracién
Método de coccién

Uso de temperatura,
Tiempo de coccién,

MONTAJE

En un plato base se sirve el seco de guanta
acompafiar con arroz, yuca o verde al vapory encurtido

No tiene ningdn tipo de complejidad al momento del montaje
INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD OBSERVACIONES ~ [PROCESO DEPREPARACION
carne de guanta 1 k
cebolla colorada 50 g picado
achiote 5 g
aji 20 g picado
ajo 5 g picado
sal al gusto
culantro 10 g picado En una olla se vierte la came agregar agua hasta
cubriry tapar la olla, dejar sobre el fuego por 40°
Hacer un refrito con la cebolla, achiote, sal y ajo
Retira la carne del fuego sin votar el liquido
Licuar el refrito con un poco del liquido de la
coccion
Mezclar constantemente para que no
se asiente mantener a fuego lento por 10'
Retirar del fuego agregar la hiervita y servir
UTENSILLOS TECNICAS DE PREPARACION
olla hervir
cuhillo refrito
mate
sarten
cucharones
tabla de picar

Elaboracién propia.
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La carachama es un pez que crece en los rios particularmente escondida en bajo

las piedras. Su apariencia a primera vista no es muy agradable porque se asemeja a una

roca, pero al momento de ser preparado adquiere un aromay sabor que compensa todo

en cuanto a la apariencia este tiene que ser limpiado desde el fin de la cabeza hasta

terminar el esqueleto del pez otra caracteristica es que tiene muchas espinas que no

son tan visibles a primera vista y hay que tener cuidado antes de degustar.

Figura 12: Receta tradicional caldo de carachama

NOMBRE

CATEGORIA N° PAX

CALDO DE CARACHAMA

SOPA 4

ARGUMENTACION TECNICA

Identidicar la materia prima
Identificar proceso de elaboracion
Método de coccién

Uso de temperatura,

Tiempo de coccién,

MONTAJE

En un plato sopero se sirve el caldo de carachama
acompafiar con yuca o verde al vapor
No tiene ningun tipo de complejidad al momento del montaje

IMAGEN
- S

ook ok e M
INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD OBSERVACIONES PROCESO DEPREPARACION

carachama 4 un limpiar

vede 100 g licuado

mani 40 g opcional

cebolla larga 100 g picar para refrito

ajo 15 g picar para refrito Limpiar y lavar la carachama

hiervita g En una olla poner agua agregar la

achiote cdt carachama, cebolla, hierbita y ajo tapar la olla dejar

sal al gusto a fuego mEdIO. por 35 . .
Hacer un refrito con la cebolla, ajo, sal y achiote
Retirar del fuego la ollay colar
Licuar el verde y el refrito 8mani opcional en lugar
del verde) con un poco del caldo
En la olla se agrega el restante del liquido, lo
licuado anteriormente y la carachama dejar a fuego
bajo por 15
Rectificar sabores

UTENSILLOS TECNICAS DE PREPARACION Retirar del fuego agregar la hierbita
olla hervir picada y servir
mate refrito
cuchillo
cucharon de madera
tabla de picar

Elaboracion propia.
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Receta tradicional ceviche de palmito.

El palmito es el alimento que proviene del tallo de la palma, es de color crema
y se caracteriza porque su corteza esté llena de espinos por ello se debe de tener mucho
cuidado cuando se valla a preparar se puede consumir ya sea unicamente lo que se
encuentra en centro o por completo solo retirando la capa donde estan los espinos y

sea crudo o cocinado.

Figura 13: Receta tradicional Ceviche de Palmito
NOMBRE CATEGORIA N° PAX
CEVICHE DEPALMITO PRINCIPAL 4
ARGUMENTACION TECNICA IMAGEN
Identidicar la materia prima
Identificar proceso de elaboracion
Método de coccion

Uso de temperatura,
Tiempo de coccién,

MONTAJE

Servir el ceviche de palmito en un recipiente hondo un mate pequefio
o0 en pocillo de vidrio o porcelana

Acompafiar con chifles

No tiene ningun tipo de complejidad al momento del montaje

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD OBSERVACIONES |PROCESO DEPREPARACION

palmito 4 un limpio sin espinas

cebolla 300 g brunoise

tomate 300 g concase y brunoise

hiervita 15 g picado finamente

sal al gusto

limon 2 un zZumo
Limpiar el palmito y picar en brunoise
En una olla poner agua y blanquear el palmito
colar el palmito y conservar el liquido
concase de dos tomates y licuar con cebolla, zumo
de limén y un poco del liquido del palmito
Picar las cebollas y los tomates en brunoise
Mezclar en un recipiente hondo el palmito, el
liquido licuado, el tomate y cebolla en brunoise
Rectificar sabores agregar el cilantro picado y

UTENSILLOS TECNICAS DE PREPARACION senvir
cuhillo hervir
mate bafio maria
olla blanquear
cucharones
tabla de picar
colador

Elaboracién propia.
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El chapil o unguragua es una planta parecida a una palmera produce un fruto

que lleva su mismo nombre, es de color morado obscuro en su exterior y su interior es

blanquecino, la temporada en que se la puede conseguir es en los meses de julio y

agosto, la forma de consumir este fruto puede ser como chicha, el fruto como tal y el

dulce de chapil; su textura es como la de una mermelada y de un aroma dulce.

Figura 14: Receta tradicional dulce de chapil

NOMBRE

CATEGORIA

N° PAX

DULCE DE CHAPIL

POSTRE

ARGUMENTACION TECNICA

Identidicar la materia prima
Identificar proceso de elaboracion
Método de coccion

Uso de temperatura,

Tiempo de coccion,

MONTAJE

Servir el dulce de chapil en un mate pequefio, pocillo de vidrio o porcelana
Acompafiar con pan
No tiene ningun tipo de complejidad al momento del montaje

IMAGEN

PROCESO DEPREPARACION

INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD OBSERVACIONES
chapil 5 un
canela 3 un
agua 3 |
clavo de olor 3 un
panela 400 g
harina 3 cdtas
leche 1 It
UTENSILLOS TECNICAS DE PREPARACION
cuhillo hervir
mate blanquear
olla
cucharones
colador

Lavar al chapil y poner en una olla

Retirar antes de que llegue al punto de ebullicion
aplastar las pepas en el agua para obtener la pulpa
colary verter en una olla a hervir con las especies

aromaticas hasta que reduzca a la mitad

Agrega harina disuelta leche,
Dejar a fuego lento hasta obtener una contextura

parecida a la mermelada

Elaboracién propia.
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4.2. Orellana y Guadalajara (México)

La informacién que se obtuvo en este cuestionamiento, es decir, en la
investigacion, permitio identificar la viabilidad del tema, descubriendo que ambas
cocinas cuentan con clima y formas de preparaciones similares, ademéas del renombre
que posee la gastronomia mexicana a nivel internacional, se destaca a Guadalajara
perteneciente al estado de Jalisco, es una de las ciudades mas grandes del pais, su
gastronomia esta conformada de una variedad de recetas entre las que sobresale las
tortas ahogadas, el pozole, la cazuela de tequila y su dulce tipico la jericalla (tiene la
consistencia, apariencia de un flan) ademas de ser la cuna del mariachi, tequila simbolo

mexicano.

4.2.1. Caracteristicas de la gastronomia de Guadalajara

“La cocina de Guadalajara representa una carga cultural por cada uno de los sabores;
al mexicano le gusta el picante y mucha de la comida de Guadalajara tiene ese

ingrediente, aunque en diferentes grados” (Milenio, 2018)

Lo que caracteriza no solo a la gastronomia de Guadalajara sino a toda la
repUblica mexicana es el gusto por lo picante ademas de ser una cocina colorida y
Ilamativa a simple vista, algunos visitantes la consideran una obra de arte, que se
refleja en las presentaciones de sus platos, estos aspectos han convertido a la cocina

de Guadalajara como un referente del pais.

La gastronomia de Guadalajara se la puede describir como el conjunto de sus

preparaciones y costumbres culinarias.

4.2.2. Gastronomia de Orellana fusién Gastronomia de Guadalajara

El concepto Cocina Fusion es reciente en la gastronomia y tiene como objetivo
la creacion de nuevas preparaciones en base a la mezcla de dos cocinas pueden ser
regionales o internacionales, con el propoésito de brindar un mayor realce a las

preparaciones ya existentes.
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La gastronomia de la ciudad de Guadalajara no solamente es consistente y
variada ademas posee un reconocimiento a nivel internacional debido a su sabor y
forma de elaboracion. El clima célido con el que cuenta es similar a la provincia de
Orellana; una creencia que comparte la poblacion “dice que no es lo mismo preparar
un maito en la sierra que en el oriente porque el sabor cambia ya que no tienen el
mismo clima, la calidez tiene algo que no lo pueden descifrar”. Igualmente tienen
técnicas de preparacion como la pachamanca, asar, hervir y cocinar en lefia, por estos
motivos y por la simpatia de la investigadora hacia la gastronomia mexicana y por lo
antes descrito, se consider6 a Guadalajara para proporcionar una innovacion a la
cocina tradicional de la provincia de Orellana, puesto que la fusion nace, sea por la

necesidad de crear nuevas recetas o por gusto propio de un chef.

En base a la investigacion sobre la gastronomia de Guadalajara, y para lograr
el propdsito de la revalorizacion de la gastronomia tradicional de Orellana, fue
escogida y asi mediante la implementacion de preparaciones como: guacamole, pico
de gallo, salsa picante, salsa de jalapefio, pozole, torta ahogada, taco, etc. Y para
brindar un mayor realce e innovacion a las recetas tradicionales de la provincia se
aplicé técnicas de cocina fusion como: gelificacion, espumas esferificacion,
deconstruccion, coccion al vacio, etc., las cuales brindaron una nueva forma vy
apariencia a las rectas, mediante reactivos como: alguin, calcin, santana, etc. Todo esto
en conjunto aporto para realzar la presentacion final de las recetas, dando como

resultado una gastronomia novedosa y Unica que apoya al turismo de la provincia.

Por ello se busco consolidar una fusion con la gastronomia Guadalajara pais
México; Pero porque fusionar, que une a Guadalajara con Orellana, a simple vista uno
dice “nada” pero conforme se estudia un poco de ambas cocinas se puede dar cuenta
que poseen aspectos similares que, si bien es cierto no son muy altas pero si se las
puede asemejar, con esta investigacion se busca una mezcla de técnicas de preparacion
y alimentos, por ejemplo quien nos dice que el Maito Unicamente se lo puede realizar
a la parrilla, o que solo puede ir acompafiado de yuca, palmito o verde. Es asi que nace
la necesidad de buscar técnicas innovadoras para brindar un mayor realce a la

gastronomia tradicional de Orellana.

En la siguiente tabla se realiz6 una comparacion de materia prima, productos,

técnicas de coccion, clima entre Orellana-Guadalajara:
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Tabla 14: Cuadro comparativo Orellana - Guadalajara

Orellana Guadalajara

Materia prima Productos de cultivo nativo | Productos nativos e
y de exportacion de otras | influenciados por estados
regiones del pais vecinos

Productos Verde, yuca, camote, | Maiz, aguacate, chile,

palmito, aguacate, limén, | cebolla, limén, jitomate,
cebolla, tdbmate, entre otros | entré otros

Técnicas de preparacion La pachamanca, asar en | Pib (La pachamanca), a la

cenizas, hervir brasa, hervir, asar en cenizas
Clima Célido — humedo Caélido — tropical
Similitudes Aqui podemos constatar que ambas gastronomias poseen

parecido en técnica y productos, lo cual hizo que el proceso
de fusion sea mucho mas préctico.

Elaboracién propia.

Con base a lo descrito se puede decir que tanto las preparaciones como las
técnicas son aplicables a la gastronomia de Orellana porque no se estard agregando

ningun sabor nuevo que altere la tradicion de las recetas.

Dando como resultado preparaciones innovadoras con las que se busca atraer
al turista, ademas de brindar un reconocimiento a la gastronomia y productos propios

de la provincia.

Un claro ejemplo en cuanto a la aplicacion de la fusion culinaria es la comida
tex-mex, es decir, la mezcla de la gastronomia de Texas (USA) con la mexicana, esta
al igual que cualquier creacién en un inicio no fue del agrado de todos, pero en la
actualidad es una de las gastronomias méas apetecidas por los comensales, debido a que
esta incorporé los tipos de salsas que posee la gastronomia mexicana a las

preparaciones a base del ganado bobino que es por lo que se distingue Texas.
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4.2.3. Propuesta de técnicas de fusion

La versatilidad de la cocina tradicional de Orellana y Guadalajara permitio la
ejecucion de las técnicas de la cocina fusion como la deconstruccion, espumas,
gelificacion, esferificacion, coccion al vacio, las mismas que ayudaron a mejorar la
calidad de las preparaciones, puesto que son aplicables para esta fusion culinaria, ya
que brindaron una imagen diferente para las recetas tradicionales de Orellana, no se
puede definir porque una técnica es aplicable o no, solamente a una Gnica preparacion,
ya que una sola técnica es aplicable a un sin nimero de preparaciones pero el resultado

es el mismo buscar una revalorizacion e innovacién a una cocina.

Al realizar la fusion culinaria se busca que tanto la poblacion local como
nacional conozcan de la gastronomia y cultura con la que cuenta Orellana, a través de
fusion con Guadalajara, brindando una nueva manera de preparar los platillos
tradicionales de provincia sin perder su sabor tipico porque de eso se trata la cocina
fusién, acompafiando de la aplicacion de técnicas de montaje modernas como:
minimalista, lineal, sintético, tradicional, para poner a la vista del mundo actual la

riqueza de esta region.

Tabla 15: Propuesta de técnicas de fusion

Guadalajara Orellana

preparacion/ receta
— Fusion

técnica

El beneficio que aporto al plato fue dar color sin opacar al
producto principal esto se logré por la coccion al vacio a
Guacamole . L Maito
baja temperatura ya que esta técnica hace que la
preparacion se mantenga intacta estéticamente y conserva

los sabores

Lo que hace que el taco sea apetecible, es la combinacion
de la tortilla blanca con los jugos, producto de las carnes
Taco - . Mayones

que se utilizan, sobresaliendo el sabor de las carnes, es y

decir, su relleno. Por ello se fusiono con los mayones ya
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que ellos son muy jugosos y para contrarrestar se utilizo

tortilla de yuca tipo llapingacho pero de menor grosor

Pozole

El pozole conserva el sabor de la carne con la que se
realice, ya que el caldo es el resultado de la coccidn de la
carne. Por ello se fusiono con la carne de armadillo para
preservar su sabor acompafiado de una presentacion
vistosa ya que esta sopa puede ser roja, verde o amarilla

dependiendo del picante que se utilice.

Armadillo

Cazuela de
tequila (al estilo
Jalisco)

Debido a que en Guadalajara la mayor parte de
preparaciones se realizan en recipientes de barro se cred

esta bebida dentro de una cazuela de alli s nombre.

Es un liquido incoloro adornado con frutas y combinado
con el zumo de las mismas afiadido hielo para hacer de la

bebida mas refrescante.

Por ello se escogid a la chicha de yuca ya que esta es una
bebida refrescante que al ser combinada con e zumo de las
frutas cambio un poco de color, pero no de sabor y al estar
dentro de una cazuela y estar cubierta de espuma de
tequila da la apariencia de ser un granizado y esto llama la

atencién al comensal.

Chicha de
yuca

Gelificacion

Este tipo de técnica de la cocina fusién se aplicd a la
bebida chicha de chonta, tomando como base la textura de

la jericalla postre caracteristico de Guadalajara.

Buscando una nueva presentaciéon y apariencia para la
chicha, pero manteniendo su sabor original y para ayudar
a la imagen estética del plato se incorpor6é una cama de
espuma de guayusa, brindando un mayor realce a la

gelificacion de la chica de chonta.

Chicha de

chonta

Espumas

La técnica de la cocina fusion espumas se incorporoé a la
bebida de guayusa, transformando su estado liquido a

espumas, dando una apariencia de nieve por su color

Guayusa
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blanco, haciendo que sea mé&s vistosa para el turista —

comensal.

Torta ahogada

La torta ahogada es un plato caracteristico de Guadalajara
siendo una preparacién sin mucha dificultad al momento
de prepararla y ademas de su colorida presentacion y sabor
Unico, hacen que sea pedida por muchos. La fusion con la
carne de la guanta ayudo a que no se tome tanto en cuenta
del tipo de carne sino méas bien en su sabor e imagen,
haciendo que el plato final sea bien recibido por los

comensales.

Y como toque final para una mejor armonia de colores se
incorpor6 como guarniciones guacamole (verde) y

palmito (blanco).

Guanta

Deconstruccion

Al aplicar la deconstruccion al ceviche de palmito, es
decir, darle una nueva forma de emplatado hara que este

sea mas Vvistoso y organizado.

Y como aporte extra de la cocina de Guadalajara esta la
opcion de utilizar chile o aji y guacamole.

Ceviche de
palmito

Pico de gallo

El aporte que brinda el pico de gallo a la deconstruccion
del caldo de carachama, es el dar viveza alegria al plato
ademas se dio un togue novedoso al utilizar espuma de
limén, logrando que el resultado final sea un emplatado

armonico tanto de colores como de texturas.

Caldo de

carachama

Jericalla

La jericalla es un postre representativo de Guadalajara su
textura se asemeja a un flan (gelatinoso) en cuanto a la
fusion con el dulce de chapil este ayudara siendo la base
para una cobertura de caramelo de chapil, resaltando el

dulce de chapil.

Para darle una mejor presentacion e, es decir, estética al
emplatado se aplicé la técnica de montaje minimalista

todo en conjunto hace que sobresalga el chapil.

Chapil

Elaboracién propia.
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Con este ejemplo se busca fomentar la creacion de recetas innovadoras que

aporten al crecimiento del turismo gastrondémico de la provincia.

4.3. Recetas plasmadas en un recetario

Con base a los conocimientos adquiridos en el transcurso de la presente
investigacion y a los obtenidos previamente gracias a las horas de estudio y préctica
en la carrera de gastronomia, adquiri la facultad de dar cumplimiento total con respecto
al tema de investigacion propuesto, tomando en cuenta que no todas las personas
pueden realizar una fusion culinaria, para ello se debe contar con conocimientos y
practica previa acerca de lo que es la cocina fusion y de lo que conlleva realizarla; es
asi que a continuacion presento las nuevas recetas, enfocadas tanto a profesionales
como estudiantes de gastronomia y para mayor comprension de personas que disfrutan
cocinar, se detalla cuidadosamente gramajes, ingredientes y el proceso de elaboracion
con el fin de que se las pueda realizar desde una cocina profesional o en las cocinas de

las amas de casa.

4.3.1. Formato recetas fusionadas

En este punto se encuentran 10 recetas que forman parte del recetario digital
aplicando la fusion culinaria con la gastronomia de la ciudad de Guadalajara, mas
técnicas de montaje y cocina fusion, tomando como base los platillos totalmente
tradicionales, es decir autdctonos de la provincia, consiguiendo la revalorizacion e
innovacion de las preparaciones para beneficio propio del turismo gastronémico de
Orellana, a continuacion se presenta las rectas aplicando la fusion con la gastronomia

de Guadalajara.
Maito Deconstruccién

La palabra “maito” es el nombre de la técnica de una de las recetas tradicionales
de Orellana, el cual consiste en envolver con hojas un alimento en este caso es la tilapia

y se lo hizo con hoja de bijao, se prepar6 de la forma tradicional.
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Para lograr el toque moderno de esta receta se aplico la técnica coccidn al vacio,
técnica propia de la cocina fusion ,es decir, que la coccion fue con su propio vapor y a
baja temperatura para conseguir que el pez quede intacto y su olor y sabor sea el que
resalte y para cumplir con la fusién se incorporé preparaciones tradicionales de
Guadalajara como es el pico de gallo (cebolla, tomate, jalapefio, sal y limon),
guacamole manteniendo el uso de guarniciones propias de Orellana, el palito y platano

verde.

Figura 15: Receta fusion maito

Receta: Maito coccidn al vacio

- Maito coccién al vacio
.

400g palmito limpio
20g deajo

10g de sal

4u hoja de bijao
pico de gallo

250g de cebolla paitefia
250g de tomate

5g chile jalapefio
10ml  limén, zumo

10g desal

10g de cilantro picado
10g de aceite de oliva
guacamole

250g de aguacate

25g cebolla paitefia
10g desal

15ml de zumo de limén

Elaboracion propia.
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Torta ahogada de guanta

La torta ahogada es una receta que caracteriza a Guadalajara, la cual es hecha
a base de un pan saldado relleno de carne, lechuga, cebolla y completamente cubierto
por una salsa picante.

Para esta receta se transformo la salsa picosa en esferificaciones (técnica de la
cocina fusién) y se tomé al verde para la base de la carne, es decir, que se hizo un
molido con el verde (platano cocinado aplastado) dandole la forma del pan, utilizando
la guanta(carne) para el relleno de la torta y acompafiando de salsa a base de tomate

con la que es bafiada la torta, se agrego unos cortes de palmito.

Figura 16: Receta fusion torta ahogada guanta

Receta: Torta ahogada de Guanta

Torta ahogada de Guanta

500 g de carne de guanta
500g de verde

salsa de jitomate

200g de tomate

150 ml de agua

100gde cebolla perla
15g de ajo

15g de orégano

10g desal

sferas de salsa picosa
alsa picosa

00gde chile

0g de cebolla paitefia
0g de ajo

sferas

salsa picosa

10g de alguin
0g de santana
00 ml de agua

Elaboracion propia.
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Taco de mayones

En esta preparacion se tomo el nombre y forma del taco, es una preparacion de
origen mexicano el cual consta de tortilla de maiz rellena de carne y vegetales-,

acompariado de salsas como el guacamole, salsa verde, roja.

Mayon es la traduccion al castellano de la palabra kichwa “chontacuro” el cual
es un gusano que se encuentra en el tallo de la palma se lo puede consumir frito o

asados en brochetas.

Para la fusion culinaria se utilizd la yuca para la tortilla, teniendo como
ingrediente principal el mayén (reemplazando a la carne) aplicando la técnica de refrito
que es utilizada para las carnes del taco y se acompafio de salsa mexicana transformada
en espuma (técnica de la cocina fusion), que para nosotros seria una especie de aji,
puré de frejol y guacamole con el propdsito de mejorar la estética del producto y

consumo.

Figura 17: Receta Fusion taco de mayon en espuma de salsa mexicana

Receta: Taco de Mayones

Taco de Mayones

400 g de yuca
16u de mayones
250 g de frejol rojo

30g de cebolla paitefia
10gde ajo
espuma de salsa mexicana
50 g de tomate verde
15 g de chile serrano
20 g de cebolla pitefia
15gdeajo

15 g de cilantro

10g desal

20 g de textura sucro
guacamole
250g deaguacate
25g cebolla pitefia
10g desal
15ml dezumodelimon

Elaboracion propia.
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Cazuela de chicha de yuca

Debido a que en Guadalajara la mayor parte de preparaciones se realizan en
recipientes de barro se creo esta bebida dentro de una cazuela de alli su nombre. Es
una bebida incolora, adornado con frutas y combinado con el zumo de estas, afiadido

hielo para hacer de la bebida mas refrescante.

La chicha de yuca es una bebida refrescante de color blanquecina que al ser
combinada con el zumo de las frutas como la naranja y el limon cambid un poco de
color, mas no de sabor y al estar dentro de una cazuela y estar cubierta de espuma de

tequila da la apariencia de ser un granizado llamando la atencién del comensal.

Figura 18: Receta fusion cazuela de chicha de yuca

Receta: Cazuela de chicha de yuca

Cazuela de chicha de yuca

10ml zumo de naranja

10ml zumo de toronja

1oml zumo delimén
/n hielo

espuma de tequila
100 ml tequila
10g texturasurco

Elaboracién propia.
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Espuma de guayusa

La guayusa es un arbol pequefio que crece en la selva lejanamente emparentado

con la yerba mate. Su sabor es suave y su aroma agradable de color café.

Se aplico la técnica de la cocina fusion espumas, para lograr una nueva forma
de presentacion y consumo, es decir, que a la infusion (agua de guayusa) se mezcld
con el reactivo (textura surco) produce espuma, la cual le brinda una nueva textura y

forma de presentacion a la bebida tradicional de la guayusa.

Figura 19: Receta fusion espuma de guayusa

Receta: Espuma de guayusa

Espuma de guayusa

espuma de guayusa
10 hojas guayusa
11 agua
10ml limén

c/n  azlcar
10g textura surco

Elaboracion propia.
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Gelificacion de chicha de chonta

La chicha de chonta es una bebida que tradicionalmente es preparada por la

poblacion Shuar y mestiza.

Para la aplicacion de la técnica de la cocina fusion, se tomé como base a la
receta tradicional de la elaboracion de la chicha de chonta, en busca de una nueva
forma para ofertar a la chicha, se aplico la técnica de gelificacion, es decir modificar
la textura de la chicha, implementando un montaje minimalista y como acompafante

una porcién de madura frito con una cama (base) de espuma de guayusa.

Figura 20: Receta fusion gelificacion de chicha de chonta

Receta: Gelificacién de chicha de chonta
Gelificacion de chicha de chonta

chicha de chonta
800g chonta
250g camote blanco
¢/n azlicar

21 agua

30g gelatina sin sabor

iespuma de guayusa
10 hojas guayusa
11 agua

Ooml limén

/n  azicar

Og textura surco

Elaboracién propia.
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Ceviche de palmito

El ceviche de palmito un producto propio de Orellana, el palmito es de color

blanco proveniente del tallo de la planta del mismo nombre.

Al elaborar la fusion de técnica y preparacion, se aplico la deconstruccion del
ceviche, conservando sabor y uso de productos autéctonos. Modificando la forma de

emplatar de la presentacién buscando hacerla més llamativa.

Aplicando una variacion en el jugo con el que es cubierto, tiene dos opciones
picante y no picante. Acompafiado de chifles, cotes de tortilla de maiz frita, guacamole

y pico de gallo.

Figura 21: Receta fusion ceviche de palmito

Receta: Ceviche de palmito deconstruccién

Ceviche de palmito deconstruccién

700 g de palmito

10g de cebolla paitefia
25g de tomate

10g desal

30ml dezumode limén

pico de gallo

250g decebolla paitefia
250g detomate

5g  chile jalapefio
10ml limon, zumo
10g desal

10g de cilantro picado
10g de aceite de oliva

guacamole

250g deaguacate

25g cebolla paitefia
10g desal

15ml dezumode limén

Elaboracién propia.
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Pozole de armadillo
El pozole es una receta (sopa) de Guadalajara a base de maiz amarillo.

El pozole conserva el sabor de la carne con la que se realice, ya que el caldo es

el resultado de la coccion de la carne.

Por ello se fusiono (se reemplazé su carne) por la carne de armadillo para
preservar su sabor (carne de armadillo) la sopa puede ser roja, verde o amarilla
dependiendo del picante que se utilice dando como resultado una presentacion alegre,

colorida.

Como guarnicion platano y palmito en bastones utilizando la técnica de bafio

maria.

Figura 22: Receta fusion pozole de armadillo

Receta: Pozole de armadillo

Pozole de armadillo

600g de carne de armadillo
240g de mote

50g de chile

80g de palmito

80g de verde

40g de cilantro

20g de ajo

30g de cebolla

11 deagua

Elaboracion propia
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Caldo de Carachama

La carachama es un pez de apariencia rocosa se encuentra en rios de la
amazonia, la forma en la que se degusta este tipo de pez es retirando su superficie

rocosa y en caldo.

Para la deconstruccion caldo de carachama primero se elabor6 el caldo de
carachama de forma tradicional, modificando la forma de emplatar de la preparacion,
también se incorpor6 una espuma de limon ya que este tipo de caldo los comensales
usan limén y para estar acorde a la fusion astronémica se incorporé guarniciones como

el pico de gallo aportando a la fusién una imagen vistosa, agradable al paladar.

Figura 23: Receta fusion caldo de carachama

Receta: Caldo de carachama deconstruccién

Caldo de carachama deconstruccion

500g de carachama
50g de cebolla

1 buquet de hiervas
20g de pimiento
200g deverde

ico de gallo

250g de cebolla paitefia
250g detomate

S5g chile jalapefio
10ml  limdn, zumo

10g desal

10g decilantro picado
10g de aceite de oliva

espuma de liman
100ml de sumo de limdn
30g de textura surco

Elaboracién propia
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Jericalla cubierta de chapil

El chapil o unguragua es una planta parecida a una palmera produce un fruto
que lleva su mismo nombre, es de color morado obscuro en su exterior y su interior es
blanquecino. se elabor6 la Jericalla, es decir una textura muy parecida al flan
cubriéndola de caramelo de chapil se mantuvo la preparacion tradicional de ambas
recetas variando con la técnica de caramelo o la textura del almibar para el dulce de

chapil.

Figura 24 : Jericalla cubierto de caramelo de chapil

Receta: Jericalla cubierto de chapil

Jericalla cublerto de chapll

2 ml esencia de vainilla

caramelo de chapil
500g chapil

¢/n  canela

11 agua

2u  clavode olor
200g panela

11 leche

Elaboracion propia
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CAPITULO V

5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
5.1. Conclusiones

La gastronomia de Orellana oferta productos propios como: palmito, yuca,
platano verde, mayones, tilapia, carachama, camote, papa china, zapote, uva de monte,
cauje, chapil, pechiche, chonta, ademas se puede encontrar productos adoptados de
otras regiones del pais tales como: chochos, mellocos, papas, berro, lechuga, camarén,
cangrejo, zanahorias, remolacha, rabano, cebolla, tomate de res, pimientos, alverja,
frejol tierno, vainita, choclo, haba, uva, frutillas, mora, manzana, durazno, pera, reina
claudia, mango, sandia, taxo, tomate de arbol, maracuya, babaco, naranjilla, pifia, etc.
Estos alimentos ya son parte de la alimentacion diaria de los amazdnicos. En cuanto a
la explotacidn de sus productos para beneficio propio de la provincia tenemos al verde
y a la yuca como mayores exportaciones internas, después de haber realizado un
analisis se pudo evidenciar 10 recetas tradicionales de la Provincia de Orellana, cabe
mencionar que la poblacién ha adoptado preparaciones tales como seco de pollo, arroz
con camaron, ceviche, encocado entre otras como propias. Sus recetas tradicionales
han sido preparadas gracias a los conocimientos heredados de sus antepasados mismas
que se han convertido en herencia cultural con el pasar del tiempo, lastimosamente en
los restaurantes no se oferta ninguna preparacion tradicional mas que sus bebidas como
la chicha de yuca y la guayusa, resaltando que en los puestos de comida que pertenecen

a las personas nativas se puede encontrar el Maito y pincho de mayones.

La propuesta de técnicas de fusién con la gastronomia de Guadalajara para
realzar la gastronomia tradicional de Orellana, es decir, aplicar técnicas de la cocina
fusion a la propuesta de la mezcla gastronémica, misma que se obtuvo mediante el
aporte de técnicas e ingredientes de ambas cocinas ademas se aplico la deconstruccion
de recetas, se incorporoé la gelificacion, esferificacion y espumas pertenecientes a las
técnicas de la cocina fusion y se utilizé técnicas de montaje, es decir, formas de disefiar
la presentacion para cada receta como minimalista, sintética, lineal, tradicional, todo
esto con el proposito de enriquecer la cocina de Orellana, asi de esta manera evitar que
siga en el olvido de la poblacion ecuatoriana con esta propuesta se buscé un cambio

en el punto de vista de las personas hacia las preparaciones empiricas, lo cual se logré
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en este trabajo de investigacion al aplicar técnicas de la cocina fusion y la combinacién
gastronémica de Guadalajara con la gastronomia tradicional de Orellana, manteniendo
los sabores de la cocina tradicional con el fin de ser reconocida a nivel nacional y por

ende el arte culinario sea una atraccion turistica.

El recetario es el resultado de la fusion culinaria Orellana-Guadalajara él cual
ha sido disefiado de la siguiente manera: portada, indice, introduccion general y de
cada receta, proceso de elaboracion, cantidad especifica de cada alimento, materiales
e insumos, cantidad de pax (cuantas personas), tiempo de coccién e imagen del plato,
todo detallado y distribuido de la mejor manera para una buena comprension de los

profesionales en gastronomia y estudiantes.

Ademas del propdsito de investigacion de revalorizar a la gastronomia de
Orellana mediante la innovacion a través de la aplicacion de la cocina fusion, es que
un futuro el producto de lo investigado sirva como base o ejemplo para buscar un
emprendimiento gastrondmico y de esta manera continuar con la conservacion de la

gastronomia tradicional para quien disfrute de la cocina y la investigacion.

5.2.  Recomendaciones

Es de importancia mencionar que la gastronomia es un aspecto que identifica
a un pueblo, es la herencia que se va dejando y es por ello que se recomienda buscar

vias alternas para brindarle una revalorizacién sin perder su sabor tradicional.

Desarrollar proyectos que impulsen la cria de animales silvestres como guanta,
armadillo y mayon: implantar un criadero de dichos animales en las comunidades
como alternativas de auto sustentabilidad y desarrollo econémico de la poblacion, esto

se lograria con el apoyo de la municipalidad y los representantes de las comunidades.

Es aconsejable dar a conocer el cdmo, porque, para que, de una propuesta para
determinar el grado de aceptacion y viabilidad del tema a investigar, esto dara como
resultado una investigacion limpia y coherente. Manteniendo el respeto al tema de

investigacion como a las personas involucradas.
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El recetario debe contener informacion especifica y clara en cuanto a
cantidades, preparacion, técnicas de coccion mismas que daran como resultado la
aplicacion sin dificultad al momento de elaborar una receta tanto para la persona

profesional como para quien esta empezando en este arte de cocinar.
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GLOSARIO DE TERMINOS

Vincular.- Atar o unir con vinculos una cosa con otra. (Oceano, 2010, p4g. 1688)

Cubierto.- se llama asi a cada plaza destinada a un solo comensal; también se suele
decir al precio de una comida en algunas fondas. Ademas se Ilama plato de cubierto o
bajo plato como al plato especialmente grande en su mayoria de metal dorado, que
sirve para monta mesas de gran elegancia en banquetes especiales. (Jorda, 2007, pag.
372)

Chontaduro.- Este alimento se encuentra en la zona oriental, donde se le la utiliza
para diferentes preparaciones como: la chicha, ceviche, y jugos, es un fruto nutritivo,
tiene alto aporte proteico, aceites, vitaminas minerales. (Hora L. , 2015)
Contextualizar.- Situar en un determinado contexto. (Sousa, 2001, pag. 191)

Cognicidn.- Del conocimiento o relacion con él. (Sousa, 2001, pag. 174)

Esterificacion.- Reaccion quimica entre un arbol y un &cido, mediante la cual se

obtiene un éster y agua. (Oceano, 2010, pag. 641)

Gramineas.- Apliquese a plantas monocotiledoneas que tienen tallos cilindricos,
flores dispuestas en espigas y grano cubierto por las escamas de la flor. (Oceano, 2010,
pag. 761)

Inocua.- Que no hace dafio. (Lengua, 2015)

Interdisciplinaria.- Que establece relaciones entre varias disciplinas o ciencias.
(Oceano, 2010, pag. 873)

Liviandad.-Cualidad de liviano. (Lengua, 2015)
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Liofilizacion.- Procedimiento de eliminacion del agua de ciertos materiales organicos,
mediante la congelacion deshidratacion por sublimacion al vacio. Se emplea para

conservar vacunas sueros plasmas, también alimentos. (Oceano, 2010, pag. 966)

Organoléptico.- Son las propiedades de los cuerpos que se pueden percibir por los
sentidos. (Oceano, 2010, pag. 1168)

Vanguardia.- Representa un empuje de los limites de lo que se acepta como la norma
0 statu quo, sobre todo en el ambito cultural. La nocion de la existencia del
vanguardismo es considerado por algunos como una caracteristica del modernismo, a

diferencia de la posmodernidad. (Wikiipedia, 2016)

Chontacuro.- es el nombre kichwa del gusano de la palma (Entrevistas)

Mayadn.- es el traducido al castellano de la palabra kichwa chontacuro(Entrevistas)
Fusion.- En términos literales, la cocina fusion es un concepto usado para definir la
mezcla de condimentos o ingredientes representativos de varias zonas de un mismo

pais, o de diferentes paises o culturas entre si, asi como diversos modos de preparar y

presentar los alimentos (Guzman, 2017)
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ANEXO 1: Entrevista

«®. .  UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
& & & ° FACULTAD CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y
ECONOMICAS
CARRERA DE GASTRONOMIA

Entrevista
Tema: revalorizacion e innovacion de los platos tradicionales de la

provincia de Orellana mediante la cocina fusion

Objetivo: Determinar que alimentos, utensilios, técnicas de preparacion

y recetas pertenecen a Orellana.

DATOS PERSONALES

EDAD: FECHA: SEXO:
DIRECCION:

Cuestionario

¢ Qué tipo de preparacion tradicional usted conoce?

¢ Cuales son los ingredientes para la preparacion?
¢Cual es la forma de coccion de la preparacion?

¢Qué utensilios utiliza a la hora de preparalo?

¢ Como prepara este platillo?

¢ Conoce una resefia historica-cultural acerca del plato?
¢ Este plato se prepara en alguna festividad especial?
¢Enliste los alimentos propios de Orellana?

¢Esta de acuerdo en que a esta receta sea fusionada con la gastronomia de la ciudad de
Guadalajara (México) ¢Por qué?
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¢Compraria un libro en él se encuentren las recetas tradicionales aplicadas técnicas de

vanguardia?

ANEXO 2: FICHA GASTRONOMICA

FICHA N° CLASE NOMBRE

CATEGORIA | N° PAX

ARGUMENTACION TECNICA

IMAGEN

Identificar la materia prima
Identificar proceso de elaboraciéon
Método de coccién

Uso de temperatura,

Tiempo de coccion,

MONTAJE

INGREDIENTES | CANTIDAD UNIDAD OBSERVACIONES

PROCESO DE PREPARACION

TECNICAS DE PREPARACION | RESENA




ANEXO 3: RECETA ESTANDAR

NOMBRE DEL PLATO:Cazuela de chcicha de Chonta

NUMERO DE PAX: 1

FICHA N°

CATEGORIA

Montaje

Bebida

Sintético

MONTAJE

TECNICA

Deconstruccion, coccion al vacio

INGREDIENTES

UNIDAD DE MEDIDA

PREPARACION

100
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ANEXO 4: FOTOGRAFIAS ENTREVISTAS
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ANEXO 5: URKUND

&U RKUND
Urkund Analysis Result
Analysed Document: tesis norma apa2.1.pdf (D35644932)
Submitted: 2/15/2018 3:25:00 PM
Submitted By: goecheverria@utn.edu.ec
Significance: 1%

Sources included in the report:
http://www.milenio.com/jalisco/Sabores-Jalisco-cocina-tradicional_0_149985022.html
Instances where selected sources appear:

3
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ANEXO 6: RECETARIO DIGITAL - LINK

https://www.flipsnack.com/ge3raldine/orellana-arte-culinario.html



https://www.flipsnack.com/ge3raldine/orellana-arte-culinario.html

