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RESUMEN

Introduccion: La gastronomia tradicional de Quisapincha, Ecuador, constituye un
patrimonio cultural invaluable que enfrenta riesgos de desaparicion debido a la
globalizacion y el cambio generacional. Platos ancestrales como el cuy asado, locro
de ortiga y runaucho representan conocimientos milenarios que trascienden lo
alimentario, abarcando saberes botanicos, técnicas de conservacion y practicas

sociales comunitarias.

Objetivo: Demostrar que la aplicacidon respetuosa de técnicas de alta gastronomia
puede revitalizar y preservar el patrimonio culinario tradicional de Quisapincha,
creando nuevas oportunidades de desarrollo econdmico y fortalecimiento cultural
comunitario. Metodologia: Se propone un enfoque mixto que combina investigacion
etnografica profunda de las tradiciones culinarias locales, experimentacion con
técnicas de vanguardia (esferificacion, coccion al vacio, gelificacion), en la
busqueda de estrategias de presentacién de platos que mantengan la autenticidad

cultural mientras atraen audiencias diversas.

Resultados: La reinterpretacion gastrondmica mediante técnicas modernas puede
generar experiencias sensoriales innovadoras que conecten generaciones locales
con sus raices culturales, atraigan turismo gastrondmico especializado, creen

empleos locales y revitalicen la agricultura familiar tradicional.

Conclusiones: La innovacion culinaria respetuosa es una herramienta efectiva de
preservacion cultural activa, demostrando que tradicion y vanguardia pueden
coexistir armoniosamente. Este modelo replicable ofrece alternativas viables para
el desarrollo rural sostenible, combinando preservacion patrimonial con crecimiento

econdmico comunitario.

Palabras clave: Quisapincha, innovacion culinaria, preservacion cultural, alta

gastronomia, desarrollo sostenible.
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ABSTRACT

Introduction: The traditional gastronomy of Quisapincha, Ecuador, constitutes an
invaluable cultural heritage that faces risks of disappearance due to globalization
and generational change. Ancestral dishes such as roasted guinea pig, nettle locro,
and runaucho represent millenary knowledge that transcends the alimentary,
encompassing botanical wisdom, conservation techniques, and community social

practices.

Objective: To demonstrate that the respectful application of haute cuisine
techniques can revitalize and preserve Quisapincha'’s traditional culinary heritage,
creating new opportunities for economic development and community cultural
strengthening.

Methodology: A mixed approach is proposed that combines deep ethnographic
research of local culinary traditions, experimentation with avant-garde techniques
(spherification, sous vide cooking, gelification), in the search for dish presentation

strategies that maintain cultural authenticity while attracting diverse audiences.

Results: Gastronomic reinterpretation through modern techniques can generate
innovative sensory experiences that connect local generations with their cultural
roots, afttract specialized gastronomic tourism, create local employment, and

revitalize traditional family agriculture.

Conclusions: Respectful culinary innovation is an effective tool for active cultural
preservation, demonstrating that ftradition and avant-garde can coexist
harmoniously. This replicable model offers viable alternatives for sustainable rural

development, combining heritage preservation with community economic growth.

Keywords: Quisapincha, culinary innovation, cultural preservation, haute cuisine,

sustainable development.
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INTRODUCCION

La comida tradicional es mucho mas que solo alimento; es el corazén de nuestra
identidad cultural. A través de cada plato, las comunidades indigenas de la Sierra
Central en Ecuador como en todos los paises andinos han transmitido durante
generaciones sus conocimientos, valores y formas de vida. En Quisapincha, una
parroquia de Tungurahua en Ecuador, esto se hace evidente en su extraordinaria
tradicion culinaria andina, donde platos como el cuy asado, el locro de ortiga y el

runaucho cuentan historias de siglos.

Esta comunidad, conocida por su tradicidon textil y su rica agricultura de altura,
alberga un tesoro gastronémico que refleja la complejidad cultural andina. Sus
habitantes, herederos directos de conocimientos prehispanicos y mestizos, han
desarrollado a lo largo de los siglos una cocina unica que aprovecha los recursos

locales de manera extraordinaria.

El cuy asado, entre otros muchos ejemplos no es simplemente un plato; es una
expresion cultural profunda que conecta con rituales ancestrales y celebraciones

comunitarias.

Su preparacion involucra técnicas especificas de crianza, alimentacion y coccién
que han sido perfeccionadas durante generaciones. El locro de ortiga representa el
conocimiento botanico tradicional, aprovechando una planta que crece silvestre en
la regidbn y que aporta no solo sabor, sino también importantes propiedades

nutricionales y medicinales.

El runaucho, con su preparacion laboriosa y sus ingredientes cuidadosamente
seleccionados, simboliza la paciencia y dedicacion que caracteriza la cocina

tradicional andina.

Nos encontramos ante un dilema complejo. La globalizacién esta cambiando
nuestros habitos alimentarios de manera acelerada, y las nuevas generaciones se

sienten cada vez mas atraidas por las tendencias culinarias internacionales. Esta



situacion pone en riesgo no solo la supervivencia de recetas unicas, sino también

el sentido de comunidad que estas tradiciones han creado durante tanto tiempo.

Y el analisis también debe considerar que estamos perdiendo oportunidades
economicas importantes, especialmente cuando el turismo gastrondmico podria ser
una fuente de desarrollo sostenible para la region. Frente a este panorama, surge
la posible de preservar nuestras tradiciones culinarias usando herramientas

modernas.

La alta gastronomia, con sus técnicas innovadoras como la esferificacion, la
coccion al vacio o el uso de nitrogeno liquido abre un mundo de posibilidades
fascinantes. Estas técnicas podrian permitirnos reinterpretar los platos tradicionales
de Quisapincha, creando experiencias completamente nuevas sin perder la esencia

de lo que los hace especiales.

Esta situacion genera multiples preocupaciones. Por un lado, esta en riesgo la
supervivencia de recetas que son verdaderos cédices de sabiduria ancestral.
Cuando se pierde una receta tradicional, no solo desaparece una forma de preparar
alimentos, sino también el conocimiento sobre técnicas de conservacion,
combinaciones nutricionales O&ptimas, usos de plantas locales y practicas

sostenibles de aprovechamiento de recursos naturales.

Por otro lado, la pérdida de estas tradiciones debilita el tejido social comunitario.
Las celebraciones familiares, las mingas, las fiestas patronales y otros eventos
sociales que se articulan alrededor de la preparacién y consumo de platos
tradicionales, corren el riesgo de perder su significado y capacidad de cohesién
social. Desde una perspectiva econdmica, esta pérdida representa también

oportunidades desperdiciadas.

El turismo gastrondmico se ha consolidado como una de las modalidades de
turismo con mayor crecimiento a nivel mundial. Los viajeros contemporaneos

buscan experiencias auténticas y diferenciadas, y la gastronomia.



La idea central de esta investigacion es demostrar que podemos aplicar estas
técnicas modernas de manera respetuosa a nuestra cocina ancestral. Sin cambiar
los sabores que nos definen, presentarlos de formas nuevas y sorprendentes que

puedan conquistar tanto a los jévenes locales como a visitantes de todo el mundo.

Este enfoque va mas alla de la simple aplicacion de técnicas culinarias avanzadas.
Es un dialogo entre la tradicién y la modernidad, donde la innovacion se convierte
en una herramienta poderosa para fortalecer nuestra identidad cultural. Al mismo
tiempo, esto puede impulsar la economia local y abrir nuevas oportunidades en el

sector turistico y gastrondémico.

Técnicas como la esferificacion, que permite crear "caviar" liquido a partir de
cualquier ingrediente, podrian aplicarse para presentar los sabores tradicionales
del locro de ortiga de formas completamente nuevas. La coccion al vacio, que
preserva de manera excepcional los nutrientes y sabores originales de los
alimentos, podria ser la clave para intensificar las caracteristicas organolépticas del

cuy, manteniendo su jugosidad mientras se exploran nuevas texturas.

El uso controlado de nitrégeno liquido abriria posibilidades extraordinarias para
crear contrastes de temperatura que resalten los sabores tradicionales, mientras
que las técnicas de gelificacion y creacion de emulsiones complejas permitirian
reinterpretar salsas y acompanamientos ancestrales de maneras visualmente

impactantes y sensorialmente sorprendentes.

Pero la aplicacion de estas técnicas no puede ser indiscriminada ni superficial.
Requiere de un profundo conocimiento y respeto por los ingredientes locales, sus
temporadas de cosecha, sus métodos tradicionales de preparacion vy, sobre todo,
por los significados culturales que cada plato encierra. No se trata de "modernizar"
la cocina tradicional, sino de crear nuevos vehiculos expresivos que permitan que
esos sabores y conocimientos ancestrales lleguen a audiencias mas amplias y

diversas.



Lo que proponemos no es solo una investigacion académica, sino un modelo
practico que otras comunidades con riqueza gastrononica tradicional podrian
adaptar y aplicar. Demostrar que la innovacion y la preservaciéon cultural no son
opuestas, sino que pueden trabajar juntas para crear algo verdaderamente
extraordinario. Desde la perspectiva cultural, la reinterpretacion gastronémica

puede convertirse en un poderoso vehiculo de educacion patrimonial.

Cuando un comensal joven prueba un cuy preparado con técnicas modernas que
realzan sus sabores tradicionales, no solo esta experimentando una nueva forma
de presentacion, sino que se esta conectando con conocimientos ancestrales sobre
crianza animal, técnicas de coccidn y significados rituales que podrian haberse

perdido en una presentacién completamente tradicional.

El objetivo final es contribuir a un debate mas amplio sobre como podemos proteger
nuestro patrimonio cultural inmaterial sin convertirlo en algo estatico, sino
manteniéndolo vivo, dinamico y relevante para las generaciones futuras.

Los objetivos que implemento en este trabajo son:
Objetivos
Objetivo general
Reinterpretar los platos tradicionales de Quisapincha a la cocina de vanguardia.
Objetivos especificos
1. Identificar los platos tradicionales mas representativos de Quisapincha y sus
ingredientes principales.
2. Determinar cual de las técnicas de vanguardia seran las mejores para la
elaboracién de diferentes platillos.

3. Disenar versiones innovadoras de los platos tradicionales utilizando

herramientas y métodos de la cocina de vanguardia.



A este trabajo de investigacion se aplicara una metodologia cualitativa con un
enfoque explicativo. Este tipo de estudio permite comprender en profundidad el
valor cultural de los platos tradicionales de la parroquia Quisapincha y analizar su

potencial para ser transformados mediante técnicas de cocina moderna.

Se emplearan entrevistas semiestructuradas dirigidas a cocineros tradicionales y
chefs contemporaneos, las cuales permitiran identificar ingredientes, métodos de
coccion y elementos simbdlicos presentes en las preparaciones tipicas, asi como

explorar formas creativas de reinterpretarlos sin perder su esencia.

Este método tiene como propdsito rescatar la cocina tradicional de Quisapincha y
revalorizar sus platos desde una perspectiva creativa e innovadora. Asi, se busca

fortalecer la identidad cultural local mediante el uso de la inspiracion gastronémica.



CAPITULO I. ESTADO DEL ARTE Y LA PRACTICA

1.1.Conceptualizaciéon de cocina tradicional

La Cocina tradicional no es un concepto inmutable, sino una manifestacion viva de
la realidad social y cultural de una comunidad. Su esencia se define en un contexto
dinamico y en contaste evolucion, donde las costumbres culinarias reflejan la

historia y las interacciones de un pueblo.

La permanencia de estas preparaciones se ha logrado gracias a la capacidad de
sus creadores para adaptarse, incorporando cambios tanto sutiles como
significativos que han garantizado su relevancia cultural y su integracion en las
dietas de sus comunidades y, en ocasiones, en la de personas externas (Tapia
Barrera, 2021). Esta cocina va mas alla de la simple preparacion de alimentos;
representa la identidad, histérica y memoria colectiva que se transmite de

generacion en generacion.

A través de sus sabores, aromas y técnicas, se narra la historia de un pueblo, sus
luchas y su relacion con el entorno donde se desarrolla esta cocina. Cada plato
tradicional se define a si mismo como un recuerdo del tiempo que esta conservado
bajo conocimientos ancestrales y practicas sociales, convirtiendo la mesa en un

espacio de cultura y pertenencia (Pincay Sancay, 2021).

La cocina tradicional constituye un sistema culinario fundamentado en
conocimientos y practicas transmitidos que buscan la integracion social, donde se
articulan ingredientes autéctonos, técnicas ancestrales y significados culturales
profundos. Representa una manifestacion viva del patrimonio inmaterial que

encarna la memoria histérica y la identidad colectiva de los pueblos.

Su valor trasciende lo alimenticio para convertirse en expresion de cosmovisiones,
relaciones sociales y adaptaciones al entorno ecoldgico. Este acervo gastrondmico

se configura como testimonio de procesos histéricos y como mecanismo de



resistencia cultural ante fendmenos globalizadores (Pita Lino, Pibaque Pionce, &

Baque Franco, 2021).

Los elementos que caracterizan la cocina tradicional estan intrinsecamente ligados
ala culturay al entorno de una comunidad. Estos incluyen, de manera fundamental,
el uso de ingredientes autoctonos, la aplicacion de técnicas culinarias ancestrales
que se han transmitido a través de las generaciones y el mantenimiento de una
relacion armonica con el entorno natural. En este sentido, la alimentacion
trasciende su funcibn meramente nutricional para convertirse en una poderosa
expresion de identidad, asi como en un vehiculo para las practicas interculturales

y la cohesion social (Castillo Davila & Guzfiay Paca, 2023).

Ademas de los ingredientes y técnicas, un elemento caracteristico, es la red de
relaciones sociales que se teje alrededor de la comida. La preparacién y el consumo
de platos tradicionales a menudo estan asociados con rituales, festividades y
encuentros comunitarios. Estos eventos, junto con la comida refuerzan los lazos

sociales y transmiten conocimientos culinarios de manera informal.

Por esta razon, la cocina tradicional no solo define lo qué se come, sino también
cémo, con quién y en el contexto que se lo prepara, lo que la convierte en una parte

esencial de la vida cotidiana de los pueblos.

1.2.Cocina tradicional vs. cocina moderna

La cocina tradicional, si bien se diferencia por su fuerte anclaje en las practicas y
productos locales, no es opuesta a la innovacion. La innovacién gastronémica,
entendida como la aplicacion de "técnicas modernas en platos tradicionales
andinos” ( Benavides & Centeno Rivera, 2024), es una via para mantener viva la
comida tipica de la region. De esta forma, las nuevas tecnologias y métodos de
preparacion pueden servir para realzar y revalorizar los sabores y las texturas
ancestrales. Esta relacién entre lo tradicional y lo moderno puede ser vista como

una fusion.



La cocina tradicional aporta la base de conocimientos, los ingredientes y las recetas
que han resistido el paso del tiempo, mientras que la cocina moderna ofrece
herramientas y perspectivas frescas para presentar estos platos de formas
novedosas y atractivas para las nuevas generaciones y para un publico mas amplio.
Es un puente que une el pasado con el futuro y permite la conservacion de los

conocimientos ancestrales ( Benavides & Centeno Rivera, 2024).

En Ecuador, este fendmeno se manifiesta claramente con la introduccién de
métodos como la deconstruccion y la esferificacion en platos emblematicos.
(Romero Suarez, Impacto de las nuevas tendencias gastronémicas del siglo XXl en
la gastronomia Ecuatoriana, 2023) documenta como estas técnicas han sido
aplicadas al encebollado y al curtido de camardon, manteniendo su esencia, pero

transformando su presentacion.

Este proceso no busca reemplazar las recetas tradicionales, sino "reinterpretar la

memoria gastronoémica"” mediante un enfoque que combina ciencia y arte culinario.

Mientras la cocina tradicional valora procesos artesanales y transmision
intergeneracional como se observa en las preparaciones con maiz en Jipijapa (Pita
Lino, Pibaque Pionce, & Baque Franco, 2021). La cocina moderna prioriza la
innovacion tecnolégica y la estética vanguardista, cuando se aplican con
sensibilidad cultural, las técnicas modernas pueden amplificar el valor patrimonial

de la gastronomia tradicional.

1.3.Cultura alimentaria y patrimonio inmaterial

Las practicas culinarias, las costumbres en la mesa y las técnicas productivas
asociadas a la comida son tan relevantes que han sido reconocidas como
patrimonio cultural inmaterial por organismos internacionales como la Organizacion
de la Naciones Unidades para la Educacion, la Ciencia y la Cultura (UNESCO)

(Pincay Sancay, 2021) .



Este reconocimiento subraya la importancia fundamental de estos elementos para
la identidad cultural de los pueblos, destacando como la comida es un pilar de su
historia y memoria colectiva, Al ser designadas como patrimonio, estas practicas
adquieren una protecciéon y una visibilidad que garantizan su preservacion vy

transmision a futuras generaciones.

El patrimonio inmaterial no se limita unicamente a las recetas culinarias, sino que
abarca también el vasto conocimiento y las habilidades asociadas, incluyendo la
seleccion de ingredientes, las técnicas de cultivo y los métodos de preparacion y

consumo de los alimentos.

La cultura gastrondmica de los pueblos andinos, que mantiene una conexion
profunda con la Pachamama (Tierra Madre), y sus cultivos ancestrales, ilustra
perfectamente esta relacion simbidtica entre el ser humano y su entorno natural
gastronomia no solo alimenta el cuerpo, sino que también refleja una cosmovisién

rica y un conjunto de valores que dan sentido a la vida comunitaria.

En el contexto andino, esta interdependencia adquiere una dimension sagrada. La
preparacion de alimentos como la chicha de maiz o las humitas no solo responde
a necesidades nutricionales, sino que encarna un dialogo con la Pachamama donde
cada ingrediente desde los granos autéctonos hasta las hierbas aromaticas lleva

impresa una historia de reciprocidad hombre-naturaleza.

Lo distintivo de este patrimonio es su caracter performativo. A diferencia de otros
bienes culturales, la gastronomia tradicional solo se preserva mediante su practica
constante y su adaptacién creativa(Jiménez Fernandez, 2024). El trueque de
semillas entre comunidades o los rituales de siembra asociados a ciclos lunares
son ejemplos de como el sistema alimentario tradicional integra ecologia,

espiritualidad y organizacién social.
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1.4.Cocina de vanguardia

Gastronomia: evolucion y tendencias

Definicién de cocina de vanguardia

La cocina de vanguardia se define como una corriente culinaria junto a una filosofia
de trabajo que se distingue por la constante busqueda de la innovacion y la
aplicacion de técnicas novedosas (Altamirano Espinosa & Nicolalde, 2024). Va mas
alla de la mera preparacion de alimentos para convertirse en una forma de
expresion cultural y artistica (Lopez Hernandez & Herna, 2025). Su esencia reside
en desafiar los métodos tradicionales para ofrecer experiencias que deleiten y
sorprendan al comensal, a menudo integrando el arte, la ciencia y la cultura en un

mismo plato.

En el contexto ecuatoriano, la gastronomia de vanguardia es reconocida como un
motor de desarrollo cultural y econémico que influye directamente en la identidad
nacional, el progreso economico y las dimensiones sociales, siendo clave para la

conservacion del patrimonio culinario.

La novedad en la cocina de vanguardia radica en su capacidad para ir mas alla de
la tradicién, incorporando una perspectiva cientifica y artistica en cada etapa del
proceso culinario. No se trata solo de cocinar, sino de disefiar una experiencia que
estimule multiples sentidos y narre una historia, como un puente entre la tradicién
y la innovacién. Esta corriente culinaria se nutre de un dialogo constante entre la
creatividad del chef, las posibilidades de la tecnologia y el conocimiento de las
propiedades fisicas y quimicas de los alimentos.

La innovacién se manifiesta en la revalorizacion de ingredientes locales, la creacion
de texturas inesperadas y la presentacion de platos que desafian las expectativas
estéticas, convirtiendo cada comida en una vivencia unica y memorable para el

comensal. Este dinamismo la convierte en un motor cultural y econdémico,
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especialmente en regiones como Ecuador, donde impulsa el turismo y fomenta la

identidad culinaria (Lépez Hernandez & Herna, 2025).

Antecedentes histéricos de la cocina de autor y cocina molecular

Para comprender la cocina de vanguardia es fundamental diferenciar entre los
conceptos de gastronomia y cocina moleculares, términos que a menudo se utilizan
de manera intercambiable, o que genera confusion ( Duarte Casar, 2023). La
gastronomia molecular es un campo de estudio cientifico que investiga los
fendmenos culinarios desde la perspectiva de la fisica, la quimica y la biologia. Su
objetivo es entender las transformaciones que ocurren en los ingredientes durante

la coccion.

En cambio, la cocina molecular es la aplicacion practica de los conocimientos
obtenidos de la gastronomia molecular, es decir, un conjunto de técnicas, equipos
e ingredientes que los chefs utilizan como parte de su "panoplia del cocinero" para
crear nuevas preparaciones ( Duarte Casar, 2023). La cocina de autor, por su parte,
se refiere a la expresion mas personal y artistica de un chef, quien se libera de las
recetas convencionales para crear una propuesta culinaria que refleje su propia
identidad y visién ( Ordofiez Cadena, 2025).

Estos pilares histéricos se complementan con la fusion entre el conocimiento
cientifico y la expresion artistica. La cocina de vanguardia no deja de lado a la
tradicion, pues se enfoca en la evolucién de esta, actuando como una conexion

entre. En esencia, la

los saberes ancestrales y las nuevas tendencias (Lépez Hernandez & Hern3,
2025).Un antecedente clave es el uso de técnicas de vanguardia para revalorizar y
preservar ingredientes y sabores locales, como se observa en estudios realizados
en la region andina de Ecuador ( Ordofiez Cadena, 2025). Esta dinamica que se
busca al unir la tradicion e innovacion puede establecer las bases para una
corriente culinaria que ofrezca experiencias gastronémicas completas, sostenibles

y culturalmente significativas.
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Componentes basicos de la cocina ecuatoriana y andina

Ingredientes autéctonos

Los ingredientes autéctonos son el reflejo de una herencia cultural y el corazén de
la cocina andina. La base de la dieta se ha caracterizado por el uso de granos
ancestrales de alto valor nutricional, como el amaranto, rico en acidos grasos
esenciales, o el maiz, la papa y la quinua, que han sido pilares de la dieta andina a
lo largo del tiempo (Anconatani , 2023). La diversidad de estos alimentos no solo
asegura una dieta equilibrada, sino que también representa la riqueza de la

agrobiodiversidad de la region.

Sin embargo, el acceso a estos productos puede ser un desafio. Las comunidades
andinas han cultivado tradicionalmente sus propios alimentos, pero la topografia
montafiosa y la falta de infraestructura vial pueden dificultar el acceso a ciertos
productos en las areas mas remotas (Castillo Davila & Guzfiay Paca, 2023). Esto
ha llevado a una fuerte dependencia de redes de intercambio de productos que han
existido durante siglos, garantizando que las comunidades puedan complementar

sus cosechas con productos de otros pisos climaticos.

La revalorizacién de estos ingredientes es un pilar de la cocina ecuatoriana
moderna. Chefs e investigadores estan redescubriendo las propiedades y el
potencial culinario de estos alimentos, promoviendo su consumo y su cultivo
sostenible. Esta tendencia no solo honra la herencia cultural, sino que también
contribuye a la seguridad alimentaria y a la revitalizacion de las economias locales,

demostrando que la tradicion puede ser una fuente de innovacién y desarrollo.

Técnicas ancestrales

Las técnicas ancestrales de produccion y preparacion de alimentos son un saber
transmitido oralmente, y constituyen un pilar fundamental de la cocina tradicional.
Las comunidades andinas, por ejemplo, han desarrollado activas y variadas redes

de intercambio de productos entre distintos pisos climaticos, una practica que ha
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permitido la obtencidon de alimentos complementarios y se ha mantenido viva a lo
largo de los siglos (Castillo Davila & Guzhay Paca, 2023). Estas técnicas de

intercambio son un ejemplo de la sofisticacion social y ecoldgica de estos pueblos.

e Asado: Este método se refiere a la coccidn de alimentos directamente con
calor, como tubérculos, carnes, maiz o pescado. El texto describe tres tipos
de asado ancestral: en brasas, en cenizas y a la parrilla. Un ejemplo
mencionado es el asado al rojo vivo, que todavia se usa para carnes, truchas
o platanos, y la "parrilla incaica" que se construia con soportes de fierro y

cafas gruesas con hojas de palma (Yanza Torres & Vasquez Ortiz, 2022).

e Hervido: Es una técnica de coccidn prehispanica que usa un medio liquido
para cocinar los alimentos, como tubérculos, visceras, carnes y cereales.
Inicialmente, se usaban piedras para sostener las ollas sobre la lefia o el
carbén. Esta es una de las técnicas de coccidn clave que se utilizaban tanto
antes como después de la conquista espafola (Galindo Galeano & Bolafios
Vasquez, 2023).

e Horneado: Para esta técnica se usaban hornos de barro que se calentaban
con lefa o piedras calientes. Los alimentos, como la carne, se envolvian en
hojas para cocinarlos en sus propios jugos, lo que les daba un sabor
caracteristico (Yanza Torres & Vasquez Ortiz, 2022). El horno de adobe,
conocido como "Huatia", es un ejemplo especifico de esta técnica y el uso
de utensilios de barro que es una tradicibn que se remonta a la cultura

Valdivia.

Platos emblematicos de la sierra

La cocina de la Sierra ecuatoriana es una poderosa manifestacion de su identidad
cultural, anclada en la herencia de productos andinos como la papa, el maiz y el
mote. Estos ingredientes no son solo la base de sus platillos, sino también un reflejo

de tradiciones ancestrales que se han mantenido vivas a través de los siglos.
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Locro de papa: va mas alla de simplemente una sopa; es una institucion
culinaria de la Sierra. Su esencia radica en la cremosidad que se logra al
cocinar y desleir las papas en un caldo, formando una base aterciopelada
que se enriquece con la adicion de queso y leche. La papa, un alimento
basico en la dieta andina desde tiempos ancestrales, es la protagonista de
este plato. Se sirve muy caliente, y su presentacién es tan importante como
su sabor: se decora con aguacate fresco, un toque de cilantro, y se
acompaina con maiz tostado o chicharrén, lo que aporta un contraste de

texturas y sabores que lo convierten en un plato de entrada inigualable.

Hornado: es el centro de las celebraciones y ferias en las comunidades
serranas. Este platillo tradicional consiste en un cerdo entero que se marina
y se asa durante horas en un horno de lefia, lo que garantiza que la carne
quede increiblemente jugosa y tierna, mientras que su piel se convierte en
un "cuerito" crujiente y apetitoso. La lentitud de su preparacién es un acto de
paciencia y tradicidn que se hereda de generacion en generacion. Se sirve
acompafado de papas, mote y una ensalada de cebolla curtida, a menudo
llamada "curtido" (Caceres , 2024)

Fritada: es un plato de carne de cerdo que se cocina de una manera muy
particular: se hierve en agua con jugo de naranja y especias hasta que el
liquido se consume, y luego se frie en su propia grasa en una paila de bronce
Este proceso le otorga a la carne una textura dorada por fuera y tierna por
dentro, con un sabor distintivo que es dificil de replicar. Es un plato que evoca
un ambiente festivo y familiar. Se acompafa tradicionalmente con mote,
papas, maduro frito y aguacate, creando una combinacion de sabores dulces
y salados que representa la riqueza de la cocina serrana (Herrera , y otros,
2020).

Llapingachos: El nombre "llapingacho" tiene origen en la palabra quechua
"llaping", que significa "aplastar”, haciendo referencia a la forma de sus
tortillas. Estas se elaboran con puré de papa sazonado que luego se rellena

con queso y se dora en un tiesto hasta alcanzar una textura crujiente y un
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sabor. Los llapingachos son versatiles, sirviendo como guarnicion o como
plato principal en desayunos y almuerzos. Se presentan en un plato colorido
junto a un huevo frito, rodajas de aguacate, ensalada de tomate y cebolla, y
el infaltable chorizo, bafiado con una salsa de mani que complementa

perfectamente cada bocado (Caceres , 2024) .

e Fanesca: es quizas el plato con mayor carga simbdlica de la gastronomia
ecuatoriana. Su preparacion, exclusiva de la Semana Santa, es un rito
familiar que representa la unioén y el recogimiento. Esta sopa espesa es una
mezcla de doce granos tiernos, que representan a los doce apostoles, y
bacalao seco, que simboliza a Cristo (Arellano Guerron, 2024). La
complejidad de sus ingredientes y la dedicacidn en su elaboracion la
convierten en una obra maestra culinaria que trasciende el simple acto de
comer, convirtiéndose en una celebracion de la fe y la tradicidn. Se sirve con
una variedad de guarniciones como platano maduro frito, queso fresco y

huevo duro.

Relacién entre territorio, identidad y alimentacién

La relacién entre territorio, identidad y alimentacion es un eje fundamental en la
comprension de la cocina tradicional. La gastronomia es una practica cultural,
simbdlica y social. En este sentido, la comida no solo cumple una funcién
nutricional, sino que también actua como un “puente entre generaciones y un medio
para la transmision de saberes, valores y tradiciones”. (Tinitana, Arellano Guerron,
& Rivera , 2025).

El territorio, por su parte, es un espacio de accion, relaciones y sentimientos donde
se entretejen vivencias y saberes, pues el territorio representa ese entorno donde
se preparan los elementos, los platos son del pueblo, de quienes lo habitan y del
territorio que los ofrece, el territorio es el actor que moldea y nutre las practicas

gastrondémicas y las identidades colectivas (Castafio Aguirre, y otros, 2021).
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Transmisién intergeneracional de saberes culinarios

La transmision intergeneracional de saberes culinarios es un proceso esencial para
la conservacion del patrimonio alimentario cultural, estas estrategias pedagdgicas
fomentan la interaccién entre generaciones que son especialmente relevantes en
la ensefianza de la gastronomia, permiten la preservacion de recetas, técnicas,

utensilios y Iéxicos propios del entorno domeéstico y comunitario.

Histéricamente, las personas mayores, en su mayoria mujeres, han desempehado
un papel central en la continuidad de estas practicas culinarias, se destaca el rol
crucial de la transmisién del conocimiento culinario como un mecanismo de
conservacion cultural, se identifica a la familia y la comunidad como las principales

"aulas" de aprendizaje (Pita Lino, Pibaque Pionce, & Baque Franco, 2021).

Impacto de la globalizacién y turismo en la cocina tradicional

La globalizacion y el turismo ejercen un impacto significativo en la cocina
tradicional, generando tanto oportunidades como desafios. Por un lado, la cocina
tradicional se convierte en un atractivo turistico, como se observa en el turismo de
experiencia y la cocina ambatefna, donde los saberes y sabores de los platillos son
una motivacién para los visitantes ( Zamora Guerrero, Vaca Vaca, Romo Rojas, &
Bonilla Chango, 2025). La globalizacion y el turismo son presentados como una
oportunidad para la cocina tradicional, que puede ser valorizada y convertirse en

un motor de desarrollo econdémico local.

Al posicionar los saberes culinarios como un "atractivo", se sugiere que la cocina
tradicional puede ganar visibilidad y aprecio mas alla de su contexto local, lo que
podria incentivar su conservacién y promocion. Por otro lado, la globalizacion y los
cambios socioculturales representan una amenaza para la preservacion de las
expresiones culinarias tradicionales. La rica herencia culinaria de lugares como la
provincia de Imbabura esta en riesgo debido a la adopcidén de modelos alimentarios
globalizados y a procesos de homogeneizacion cultural(Rubio Rueda & Arellano
Guerron, 2025).
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Historia de la cocina andina precolombina

La alimentacion en el periodo precolombino se basaba en la sabiduria ancestral y
el conocimiento profundo de los ciclos de la naturaleza. La dieta incaica, por
ejemplo, se sustentaba en una gran variedad de granos y tubérculos ancestrales,
como el amaranto, rico en acidos grasos esenciales, o el maiz, la papa y la quinua.
Esta alimentacion reflejaba una conexién con la Pachamama donde el ser humano

y el entorno natural se percibian como una unidad inseparable.

Esta cosmovision influia directamente en la forma en que los pueblos se
alimentaban y coexistian con su entorno. La dieta no solo era una cuestion de
subsistencia, sino también un acto de reciprocidad y respeto por la naturaleza. Las
practicas agricolas estaban guiadas por un conocimiento astrondmico y ambiental
que permitia una produccion sostenible y diversificada, adaptada a los diferentes
pisos ecologicos de los Andes, como las laderas, las cimas, los valles y los

altiplanos (Anconatani , 2023).

La cocina andina precolombina es mas alla que una respuesta practica a las
necesidades alimentarias es la manifestacion profunda de la relaciéon entre el ser
humano y su entorno. Lo Es un impactante sistema alimentario, capaz de prosperar
en condiciones geograficas extremas, mientras mantenian un equilibrio ecoldgico.
Su cocina no separaba lo nutricional de lo sagrado: cada alimento, cada técnica
culinaria, estaba cargada de significado cultural y espiritual. Esto revela una
comprension holistica de la alimentacion que nuestra sociedad industrializada ha

perdido, donde la comida se reduce a mercancia y consumo rapido.

Contexto histoérico y sociocultural del pueblo de Quisapincha

El pueblo de Quisapincha, situado en la provincia de Tungurahua, Ecuador, destaca
por su valioso legado cultural, expresado a través de sus tradiciones, costumbres y
una fuerte identidad comunitaria. Como uno de los 18 pueblos indigenas del pais,
ha logrado conservar practicas ancestrales que se reflejan en su indumentaria,

celebraciones, gastronomia y artesania. Sin embargo, factores como Ila
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globalizacion y la falta de interés por parte de las nuevas generaciones han limitado
la transmision de estas manifestaciones culturales, amenazando asi su identidad

colectiva.

En este escenario, se hace fundamental reforzar el sentido de pertenencia y
preservar la memoria colectiva para proteger su patrimonio cultural ( Vaca Villacrés,

Vaca Vaca, Romo Rojas,, & Bonilla Chango , 2025).

El patrimonio culinario representa una forma de ofrecer al visitante en esta
comunidad en particular una experiencia gastronémica distintiva, en un entorno
acogedor y placentero. La gastronomia se estd consolidando como un factor
determinante en la atraccion de turistas, influyendo directamente en la
competitividad de los destinos al resaltar lo autdctono y los aspectos culturales
propios de cada region. Ademas, se evidencia que, para ciertos viajeros, la
gastronomia se convierte en la motivacion principal o en una de las razones mas

importantes para elegir un destino.

Asimismo, se abordan consideraciones clave sobre como debe estructurarse y
desarrollarse una ruta turistica centrada en la gastronomia ( Caguana-Tonato &
Poveda-Morales, 2022).

Las comunidades indigenas de Quisapincha aun conservan practicas ancestrales
relacionadas con su cultura alimentaria, como la elaboracién de chicha de maiz y
el uso de técnicas tradicionales de coccion con lefia, propias de la region. Entre los
alimentos tipicos se destacan los locros, papas, ocas, mellocos, infusiones de
hierbas endulzadas con panela, y el tradicional canelazo, ideal para contrarrestar
el frio del entorno desértico.

El uso de la estufa de lefia sigue siendo una practica comun y valorada. La
comunidad ha buscado revitalizar estas costumbres mediante varias acciones,
tales como: mayor énfasis en la produccién agricola y ganadera local y revalorizar
su cocina como un atractivo culinario para los turistas que llegan a la zona. Uno de

los platos mas emblematicos de estas comunidades es el yanu, que consiste en
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una preparaciéon de papas, ocas dulcificadas al sol, mashwa y habas, servidas con

aji molido en piedra.

Estos mismos productos forman parte de la tradicional pampa mesa, una comida
comunitaria que se comparte durante las mingas o reuniones colectivas,

especialmente al mediodia, bajo el nombre de kukayu (Chadan Chimborazo, 2022).

Fundamentos cientificos de la cocina de vanguardia

Fisica y quimica en la cocina

Los fundamentos cientificos de la cocina de vanguardia se centran en la aplicacion
de principios de la fisica y la quimica a los procesos culinarios. La gastronomia
molecular se encarga de descifrar los mecanismos detras de los fendmenos que
los cocineros han observado durante siglos, como la caramelizacion, la gelificacion
o la emulsificacién, pero a nivel molecular ( Duarte Casar, 2023). Esto permite un

control sin precedentes sobre la textura, el sabor y el aroma de los alimentos.

Por ejemplo, el chef puede manipular la viscosidad de un liquido mediante la adicién
de ciertos polisacaridos o controlar la reaccién de Maillard para potenciar el sabor
de un ingrediente. Este conocimiento cientifico transforma la cocina de un arte

basado en la intuicion a una practica de alta precision.

Tecnologias aplicadas a la preparacién de alimentos

La cocina de vanguardia se apoya en tecnologias innovadoras que permiten a los
chefs experimentar y perfeccionar sus creaciones. Se utilizan equipos como el
termo circulador para la coccion al vacio y el nitrégeno liquido, un gas sin olor ni
sabor, que se aplica en la cocina para la coccion a baja temperatura y la
criogenizacion (Villalva, Herrera Eglez, & Stewart, 2025). La aplicacion de estas
tecnologias no solo facilita la creacion de nuevas texturas y sabores, sino que
también contribuye a la conservacion de los nutrientes en los alimentos,

maximizando su valor.
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La integracion de estas herramientas permite un control total sobre el producto,

llevando la preparacion de alimentos a un nivel técnico y creativo superior.

Principales técnicas de la cocina de vanguardia

Las técnicas de vanguardia son el lenguaje con el que los chefs expresan su

creatividad y transforman los alimentos. La adopcion de estas técnicas en la

gastronomia de una ciudad es un reflejo de la constante busqueda de innovacién

(Altamirano Espinosa & Nicolalde, 2024).

Esferificacidn: Técnica que consiste en encapsular un liquido en una
membrana esférica y delgada, creada mediante la reaccion de alginato de
sodio con cloruro de calcio. El resultado es una esfera que explota en la

boca, liberando un sabor intenso y sorprendente.

Liofilizacion: Este proceso de deshidratacion por congelacién permite
eliminar el agua de un alimento, preservando su sabor, aroma, y estructura
original. Es utilizada para crear polvos o chips de frutas y vegetales que

afaden una textura crujiente e inesperada a los platos.

Coccion al vacio (sous-vide): Una técnica de coccion a temperatura
controlada y baja en la que los alimentos sellados al vacio se sumergen en
un bafo de agua. Este método garantiza una coccién uniforme, evita la
pérdida de jugos y sabores, y permite obtener una textura perfecta y una

jugosidad inigualable (Villalva, Herrera Eguez, & Stewart, 2025).

Emulsiones, espumas y gelificaciones: Se utilizan agentes espesantes y
gelificantes como la lecitina, el agar-agar o la grenetina para crear texturas
ligeras y aireadas. El mousse de carambola, por ejemplo, utiliza estas
técnicas para transformar un ingrediente tradicional en una preparacion de

vanguardia ( Rivera Carballo & Ruiz Gémez, 2020).
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La experiencia sensorial en la gastronomia moderna

Estética del plato

La estética del plato es un componente crucial de la cocina de vanguardia. Un plato
bien presentado va mas alla de la cuestion de belleza, comprende una narrativa
visual que prepara al comensal para la experiencia, y le hace saber que quien lo
preparo, tiene amplio conocimiento de la técnica (Lopez Hernandez & Herna,
2025).El montaje de un plato con técnicas innovadoras, tal como se muestra en un
estudio sobre la ciudad de Ambato, es una parte fundamental de la propuesta
gastrondmica, pues la estética del plato complementa aun mas la experiencia

sensoria ( Ordofiez Cadena, 2025).

La eleccion de colores, formas y disposicion de los elementos en el plato tiene un
impacto psicoldgico, influyendo en la percepcion del sabor y creando una conexion

con el arte conceptual.

La presentacion visual se ha convertido en una forma de comunicacion cultural y
artistica que va mas alla de la técnica culinaria. Cada plato cuenta una historia,
evoca recuerdos y despierta sensaciones que trascienden el simple acto de comer.
La eleccion cuidadosa de ingredientes, texturas y colores no solo responde a
criterios estéticos, sino que se fundamenta en la psicologia del comensal,

influyendo en su percepcién del sabor.

De esta forma, la gastronomia moderna se erige como un puente entre la tradicion

y la innovacion, al integrar saberes ancestrales con nuevas tendencias culinarias
que buscan sorprender y emocionar a través de la creatividad y la experiencia
(L6pez Hernandez & Herna, 2025).

Percepciéon multisensorial

La experiencia gastronédmica moderna es inherentemente multisensorial. Los chefs

de vanguardia trabajan con el gusto, el olfato u el sentido de creatividad, pues
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disefan sus platos para estimular la vista, el tacto y, en ocasiones, el oido de quien
lo degusta. El color, por ejemplo, juega un papel clave al influir en la percepcion del

sabor y despertar emociones.

La integracion de multiples estimulos sensoriales permite una experiencia mas rica
y profunda que no solo se centra en la comida, sino en el ambiente, el servicio y la
historia detras de cada plato. Los chefs, en colaboracion con expertos, disefian
estas experiencias para deleitar y conectar al comensal con sus raices y su

conocimiento (Lopez Hernandez & Herna, 2025).

Cocina de vanguardia y sostenibilidad

La sostenibilidad se ha convertido en un criterio de evaluacion fundamental en la
cocina de vanguardia contemporanea, trascendiendo la mera responsabilidad
social para convertirse en una filosofia culinaria. La innovacién en este ambito
busca equilibrar la creatividad con el impacto ambiental y social, como lo demuestra
un estudio sobre la innovacion en la cocina vegetariana de vanguardia (Quispe, D.,

Chiluisa Cajia, & A. I., 2025). Este enfoque se manifiesta en tres areas principales:

En la actualidad, la cocina de vanguardia ha adoptado un compromiso con la
reduccion del desperdicio de alimentos a travées de la optimizacion y el uso creativo
de los ingredientes. Las técnicas de precision, como la coccion al vacio, permiten
un control exacto de las porciones y minimizan las mermas (Villalva, Herrera Egliez,
& Stewart, 2025).

Ademas, el ingenio de los chefs se orienta a encontrar nuevas formas de utilizar
partes de los alimentos que tradicionalmente se descartaban, transformandolos en
caldos, polvos, aceites o guarniciones que afiaden valor y sabor. Esta filosofia de
"cero desperdicios" no solo es una cuestion ética, sino también una estrategia de

rentabilidad y creatividad.

La sostenibilidad en la cocina de vanguardia esta profundamente ligada a la

revalorizacion de los productos agricolas locales. Esta practica reduce la huella de
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carbono asociada al transporte de alimentos, fortalece las economias de los

agricultores de la zona y fomenta la biodiversidad.

En Ecuador, por ejemplo, se ha documentado como el uso de un producto ancestral
como el melloco en preparaciones de vanguardia resalta su importancia cultural y
culinaria ( Ordofiez Cadena, 2025)De manera similar, la exploracion de frutos no
convencionales como la carambola en mousse demuestra la capacidad de la

innovacion para descubrir y dar nuevo protagonismo a los productos de la tierra.

Méas alla de los alimentos, la sostenibilidad de la cocina de vanguardia implica un
uso consciente de todos los recursos. Esto incluye la gestion eficiente del agua y la
energia, asi como una selecciébn de proveedores que implementen practicas
agricolas sostenibles y éticas. Un chef de vanguardia, en este sentido, no solo es
un innovador culinario, sino también un gestor ambiental que busca crear una
experiencia gastrondmica excepcional, minimizando al mismo tiempo su impacto

ecoldgico y social.

Panorama de la cocina de vanguardia en América Latina y Ecuador

La cocina de vanguardia en América Latina ha experimentado un notable desarrollo
en las ultimas décadas, posicionandose como una expresion cultural e innovadora
que combina tradicion y modernidad. Este movimiento culinario no solo se centra
en la experimentacion con técnicas modernas, como la cocina molecular o la
deconstruccion de platos, sino que también pone en valor los productos autéctonos,

los saberes ancestrales y la sostenibilidad alimentaria.

En paises como Peru, México, Brasil, Argentina y Colombia, chefs reconocidos
internacionalmente han reinventado la gastronomia local mediante la incorporacion
de técnicas contemporaneas, el uso creativo de ingredientes endémicos y la
reinterpretacion de platos tradicionales (Romero Suarez, Impacto de las nuevas
tendencias gastrondmicas del siglo XXI en la gastronomia Ecuatoriana, 2023).
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En el caso de Ecuador, la cocina de vanguardia ha empezado a cobrar fuerza con
propuestas que revalorizan ingredientes de la Sierra, la Costa, la Amazonia y las
Islas Galapagos. Chefs ecuatorianos han logrado destacar al integrar elementos de
la biodiversidad nacional con técnicas contemporaneas, dando lugar a platos que

narran historias, resaltan territorios y generan conciencia ecologica.

Ademas, en Ecuador se observa una tendencia hacia la reinterpretacion de platos
tradicionales —como el hormado, el ceviche o la fanesca— desde una mirada

estética y sensorial diferente, sin perder su esencia cultural.

Estas propuestas, muchas veces presentadas en menus de degustacién o
experiencias gastrondmicas inmersivas, buscan provocar emociones, transmitir
identidad y fortalecer el vinculo entre el comensal y el origen de los alimentos
(Romero Suarez, Impacto de las nuevas tendencias gastrondmicas del siglo XXl en

la gastronomia Ecuatoriana, 2023).

En conclusion, la cocina de vanguardia en América Latina y Ecuador representa un
espacio de innovacion, identidad y sostenibilidad. Mas que una moda, es una
corriente que transforma la manera de concebir, producir y disfrutar los alimentos,

promoviendo un didlogo entre el pasado culinario y las posibilidades del futuro.

Relacion entre tradicion e innovacion culinaria

La gastronomia de vanguardia en Ecuador representa un puente entre la tradicion
culinaria ancestral y las innovaciones contemporaneas que transforman la
experiencia gastronomica. Segun el articulo “Analisis del impacto cultural,
economico y ético de la Gastronomia de vanguardia en Ecuador”, esta relacién no
es de oposicion, sino de complementariedad. La cocina de vanguardia toma como
punto de partida los saberes tradicionales, los ingredientes locales y las técnicas
ancestrales para reinterpretarlos desde una perspectiva creativa, tecnoldgica y
ética (Villalva, Herrera Eglez, & Stewart, 2025).
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Desde el punto de vista cultural, esta interaccién fortalece la identidad nacional,
visibiliza productos autéctonos —como el maiz, la quinua, el chocho, el cuy o el
mashua— y practicas de pueblos originarios. La innovacion no reemplaza la
tradicidn, sino que la resignifica, otorgandole un nuevo valor simbdlico y estético en
contextos urbanos y globales. Por ejemplo, al presentar un plato tradicional en un
formato minimalista o aplicar técnicas de cocina molecular a recetas indigenas, se

genera un dialogo entre lo ancestral y lo moderno.

En el plano econdmico, la relacion entre tradicion e innovacion impulsa el desarrollo
de cadenas productivas locales, el turismo gastrondmico y la internacionalizacion
de la cocina ecuatoriana. Los chefs de vanguardia, al utilizar insumos tradicionales
de forma innovadora, fomentan el consumo responsable y promueven la agricultura
familiar, creando oportunidades para comunidades rurales y pequenos productores
(Villalva, Herrera Egliez, & Stewart, 2025).

Desde la perspectiva ética, el articulo destaca la importancia de una innovacion
gastrondmica que respete la biodiversidad, la justicia alimentaria y el conocimiento
tradicional. La gastronomia de vanguardia debe evitar caer en el extractivismo
cultural o en la banalizacion de las costumbres alimentarias, buscando siempre una

relacion equitativa y consciente con los portadores de la tradicion.

En resumen, en Ecuador, la relacion entre tradiciéon e innovacién en la cocina
vanguardista se manifiesta como una alianza estratégica y simbdlica, donde la
herencia cultural sirve como base para crear nuevas experiencias culinarias que
son éticamente responsables, econdmicamente viables vy culturalmente

representativas.



26

CAPITULO II. DISENO METODOLOGICO

2.1.Tipo y diseino de la investigacidon y enfoque

La parroquia Quisapincha, ubicada en la provincia de Tungurahua (Ecuador), posee
una rica herencia cultural y gastronémica que forma parte de la identidad de su
pueblo indigena. Platos tradicionales como el yahuarlocro, cuy asado, caldo de
gallina criolla, entre otros, reflejan no solo practicas culinarias ancestrales, sino
también valores sociales, espirituales y territoriales profundamente arraigados. Sin
embargo, en un contexto de creciente globalizacién y transformacién de habitos
alimentarios, estas preparaciones corren el riesgo de desaparecer o quedar

relegadas por otras propuestas gastronomicas modernas.

En la actualidad, la cocina de vanguardia ofrece herramientas innovadoras que
permiten reinterpretar platos tradicionales, manteniendo su esencia cultural, pero
renovando su presentacion, técnicas de preparacion y experiencias sensoriales.
Esta tendencia representa una oportunidad para revitalizar el patrimonio culinario
de Quisapincha, acercandolo a nuevas generaciones y al turismo gastronémico. No
obstante, en la zona no se han desarrollado propuestas sistematizadas que
integren los saberes ancestrales con los enfoques contemporaneos de la alta

cocina.

La falta de estudios que documenten analice y transformen los platos tradicionales
de Quisapincha bajo un enfoque de cocina de vanguardia impide su valorizacién e
insercidbn en mercados gastrondmicos mas amplios. Asi, surge la necesidad de
investigar como pueden ser reinterpretadas estas preparaciones sin perder su
identidad, integrando técnicas modernas que promuevan la innovacion culinaria

con respeto por la tradicion.

2.2.Grupo de estudio

El grupo usado para el estudio fueron personas con experiencia y enfocados en el

tema propuesto, con el proposito de que su experiencia aporte al desarrollo de la
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investigacion, llenando vacios que en la literatura no se pueden encontrar. La
seleccién de los participantes que formaron parte de la investigacion fue propositiva

con expertos en el area especifica.

Nombre del profesional Néstor Toapanta

Lugar Quito — Cumbaya
Anos de experiencia 24 afios

Anos de trayectoria de su negocio Trabaja en restaurante-escuela

Nombre del profesional Edgar Ledn Ordofiez

Lugar Quito
ARos de experiencia 18 afos

ARos de trayectoria de su negocio 10 afios

Nombre del profesional Pia Salazar

Lugar Quito
ARos de experiencia 10 afios

AfRos de trayectoria de su negocio 9 afios

Nombre del profesional Néstor Moreno

Lugar Latacunga - Ambato
Anos de experiencia 10 afios

ARos de trayectoria de su negocio Chef

Nombre del profesional Alejandro Chamorro

Lugar Quito
Afos de experiencia 15 afios

AfRos de trayectoria de su negocio 7 afios

Analisis de contenido: Esta técnica consiste en identificar y clasificar categorias
tematicas o patrones dentro del material textual. Se parte de una lectura exhaustiva
del contenido, seguida de la codificacion de fragmentos relevantes, agrupacion de

datos por temas, y finalmente una interpretacion basada en el contexto del estudio.
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Analisis tematico: El analisis tematico se enfoca en descubrir y organizar los
temas o ideas centrales que emergen del discurso de los participantes. Implica un
proceso secuencial que incluye: lectura detallada, codificacién inicial, agrupacion
de cddigos en temas, revision de temas y redaccion del analisis. Su flexibilidad lo

hace aplicable a diversos campos, como educacion, salud o ciencias sociales.

Analisis narrativo: Este analisis se centra en el estudio de relatos personales o
historias de vida, considerando su estructura, contenido y funcion. Permite
comprender como las personas organizan sus experiencias y les dan sentido a
través del lenguaje. Es util en estudios centrados en experiencias subjetivas, como

el proceso de enfermar, el cuidado familiar o trayectorias laborales.

Analisis fenomenolégico: La fenomenologia busca comprender la esencia de una
experiencia desde la perspectiva de quienes la viven. A través de descripciones
profundas, se intenta captar el significado central de fenébmenos humanos, como el
sufrimiento, la maternidad o la espiritualidad. Este enfoque exige una actitud

empatica y reflexiva por parte del investigador.

El uso de programas informaticos como NVivo, Atlas.ti o MAXQDA facilita la
organizacion, codificacion y analisis de grandes volumenes de informacién
cualitativa. Estas herramientas no reemplazan la interpretacion humana, pero
optimizan el trabajo analitico y permiten visualizar relaciones entre datos ( Chazaro-
Arellano, 2024).

2.3.Técnicas de recolecciéon de informacion

Esta metodologia exige habilidades para la busqueda, analisis e interpretacion de

informacion por lo que las siguientes técnicas son de utilidad:

Entrevistas en profundidad: Se trata de conversaciones individuales y abiertas
entre el investigador y el participante, que permiten explorar a fondo las
experiencias, percepciones y significados personales que las personas asignan a

un fenémeno. Esta técnica facilita el acceso a informacién rica y detallada.
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Observacion participante: Consiste en que el investigador se involucre
activamente en el entorno del grupo estudiado, participando en sus actividades
cotidianas. Esta técnica permite comprender los comportamientos, valores vy

dinamicas sociales desde dentro, en su contexto natural.

Grupos focales: Implican la reunién de un pequefo grupo de personas para
discutir un tema especifico bajo la guia de un moderador. A través de la interaccién
grupal se recogen opiniones, ideas y experiencias diversas, favoreciendo la

construccion colectiva de significados.

Analisis de contenido: Es una técnica que permite examinar y categorizar de
manera sistematica la informacion contenida en documentos, textos, discursos,
medios audiovisuales u otros materiales. El objetivo es identificar patrones, temas

y significados presentes en los datos (Escudero Sanchez & Cortez Suarez, 2018).

2.4, Anilisis y procesamiento de informacién

El proceso de investigacion se inicio con la obtencién de la aprobacion formal del
proyecto ante las autoridades de la Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador
Sede Ambato, un paso crucial para legitimar el estudio y garantizar su alineacién
con los principios éticos y metodolégicos de la institucidn. A continuacion, se
implementé el procedimiento de obtencion del consentimiento informado,
asegurando que los participantes recibieran informacion clara sobre los objetivos

del estudio y sus derechos, permitiendo su inclusién.

Para la recopilacién de datos, se llevo a cabo una entrevista estructurada a un grupo
focal de cinco chefs ubicados en la ciudad de Quito. El criterio de inclusion para la
seleccion de los participantes fue su experiencia, con un minimo de 15 afos en el
area gastrondmica y 7 afios de trayectoria en su propio negocio. Los chefs, todos
con formacion universitaria en Gastronomia, fueron seleccionados por su
reconocida experiencia y su enfoque en la cocina de autor con técnicas

contemporaneas.
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La entrevista consistido en un cuestionario de 10 preguntas disefiado para explorar
la aplicacion de técnicas de cocina de vanguardia en platos tradicionales y la vision

que tienen los profesionales de esta practica.

El analisis de los datos se realiz6 a través de un enfoque cualitativo utilizando el
software RQDA, un paquete de analisis cualitativo desarrollado para el lenguaje de
programacion R, utilizado en investigaciones sociales, educativas, de salud y mas.
Permite realizar analisis de datos cualitativos como entrevistas, grupos focales,
notas de campo, etc., mediante el enfoque de codificacion tematica o analisis de

contenido.

El proceso comenzd con una lectura exhaustiva y repetida de las transcripciones
de las entrevistas para familiarizarse con el contenido y captar los puntos clave.
Posteriormente, se realizd6 una codificacion abierta, asignando codigos a
fragmentos de texto que abordaban la reinterpretacion de platos tradicionales con
técnicas vanguardistas. Se emplearon cdédigos especificos como "Técnicas
modernas", "Ingredientes tradicionales", "Legitimidad comunitaria" y "Apropiacion

cultural", entre otros, para categorizar la informacion de manera sistematica.

Finalmente, los codigos y las categorias resultantes sirvieron como base para la
construccion de un informe de hallazgos. Se sintetizaron los puntos de consenso y
las diferencias de opinion entre los chefs, enfocandose en la percepcion sobre la
fusién de la vanguardia y la tradicién culinaria. Este informe permitié obtener
conclusiones sobre la visién del grupo focal respecto a la innovacion gastronémica
en el contexto de la cocina ecuatoriana, sirviendo como fundamento para la

discusién de los resultados de la investigacion.
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Procesamiento de informacion

P1.- ;Como aplicaria usted técnicas de cocina de vanguardia a platos como los de
Quisapincha sin perder su identidad?

R1.- Que la técnica no oculte el sabor original, sino que lo potencie.
R2.- Estudiar a fondo el plato; la técnica solo llega después

R3.- Mantener la emocidn del sabor.

R4.- La técnica es solo un medio para resaltar.

R5.- Primero entender el origen; si no aporta, no se usa.

Analisis

Todos coinciden en que la identidad no debe perderse. El uso de técnicas de
vanguardia se justifica solo si realza el sabor y el simbolismo del plato. Desde
distintas opticas (educacion, investigaciéon, creatividad), todos priorizan respeto

cultural y profundidad conceptual antes de aplicar técnicas modernas.

P2.- ; Qué elementos de un plato tradicional deben mantenerse si o si al reinterpretario?

R1.- Ingredientes base.

R2.- Sabor e historia.

R3.- Su sabor profundo.

R4.- Ingredientes y esencia gustativa.

R5.- El mensaje cultural.

Analisis

Los chefs resaltan que lo intangible es tan importante como el ingrediente. La
técnica puede evolucionar, pero el plato debe seguir "contando lo mismo". Se
reconoce al sabor y a la identidad simbdlica como los pilares de toda

reinterpretacion legitima.
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P3.- ¢ Ha trabajado con ingredientes como ortiga, cuy o runaucho?
R1.- Si
R2.- Si
R3.- Si
R4.- Si
R5.- Si

Analisis

El grupo ha experimentado con estos ingredientes, y concuerda en que el principal
desafio es romper prejuicios y lograr preparaciones técnicamente solidas que

mantengan su esencia.

P4.- ; Qué técnicas modernas considera viables para reinterpretar platos como el locro de

ortiga o el cuy asado?

R1.- Coccién lenta, espumas ligeras.
R2.- Fermentacion, deshidratacion.
R3.- Espumas, aires, texturas nuevas.
R4.- Confitar, técnicas de precision.

R5.- Coccidn lenta con enfoque ancestral renovado.

Analisis

Se priorizan técnicas que mantengan la integridad del ingrediente, mas que las que
impresionan visualmente. La coccion lenta y precisa predomina, mostrando un
enfoque sensorial y respetuoso antes que espectacular. Técnicas como la

esferificacion son posibles, pero solo si tienen sentido cultural y gustativo.

P5.- ; Como lograr que una reinterpretacion moderna no sea vista como pérdida de

autenticidad por la comunidad?

R1.- Trabajar directamente con la comunidad.

R2.- Obtener una especie de “permiso simbdélico” cultural.
R3.- Escuchar a quienes transmiten la tradicién.

R4.- Explicar el porqué de cada cambio.

R5.- Involucrar a sabedores vy lideres locales.
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Analisis

Todos coinciden en que la inclusion comunitaria es esencial la legitimidad de una
reinterpretacién viene del dialogo, no solo del plato y si la comunidad se ve reflejada

en el resultado, no hay pérdida, sino evolucion.

P6.- ¢ El comensal ecuatoriano esta preparado para aceptar versiones innovadoras de
platos tradicionales?

R1.- Si, pero aun con resistencias.

R2.- Si, si se comunica con claridad.

R3.- Quito responde mejor que otras zonas.
R4.- Tal vez, pero es posible.

R5.- Si sabe bien, el prejuicio se disuelve.

Analisis

Los chefs ven un proceso de apertura gradual en el comensal. Aun existen apegos

a lo tradicional, pero con buena comunicacion y sabor convincente, hay aceptacion.

P7.- ;Cuales son los criterios que aplica al rediseiar un plato?

R1.- Técnica al servicio del sabor.
R2.- Experiencia sensorial.

R3.- Emocidn, sabor, estética.
R4.- Equilibrio visual-sensorial.

R5.- Que narre una historia real.

Analisis

Todos convergen en un enfoque multidimensional: sabor, narrativa y estética. La
técnica sola no basta; el plato debe provocar una experiencia completa, y esa

experiencia debe tener raiz cultural y emocional.
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P8.- ; Qué papel juega el emplatado en el éxito de estas reinterpretaciones?

R1.- Mostrar la cultura.

R2.- Herramienta narrativa visual.

R3.- Arte emocional.

R4.- Un elemento esencial en alta cocina.

R5.- Declaracion visual del valor del plato.

Analisis

Se reconoce que, en cocina de vanguardia, el emplatado es parte del discurso va

mas alla de lo visual. El plato debe ser bello, si, pero también auténtico y coherente

con su historia.

P9.- ¢La cocina de vanguardia puede revalorizar econémica y culturalmente a
comunidades como Quisapincha?

R1.- Si

R2.- Si

R3.- Totalmente

R4.- Solo si la comunidad participa.
R5.- Si

Analisis

Existe un consenso fuerte: la cocina de vanguardia puede transformar

positivamente realidades locales, pero solo cuando hay equidad, respeto y retorno.

P10.- ;Cémo evitar que la innovacién gastronémica sea apropiacion cultural?

R1.- Mencionar nombres y contextos.
R2.- Citar el lugar de nacimiento del plato.
R3.- Compartir beneficios y visibilidad.
R4.- Ser ético con el origen.

R5.- Consultar, no imponer.




35

Analisis

La frontera entre innovacion y apropiacion es delicada. Para estos chefs, el camino
es claro: transparencia, reconocimiento y reciprocidad. Dar crédito, compartir

oportunidades y dejar claro que el saber no es propio, sino colectivo y ancestral.

Justificacion de la investigacion

La gastronomia es una expresion viva de la identidad cultural de los pueblos. En
Quisapincha, parroquia indigena del canton Ambato, la cocina tradicional no solo
representa una forma de alimentacion, sino también una herencia transmitida por
generaciones, cargada de simbolismo, historia y territorialidad. Sin embargo, frente
a la modernizacion de los estilos de vida, el desinterés de las nuevas generaciones
y la ausencia de propuestas innovadoras existe un riesgo real de pérdida o

desvalorizacidon de este patrimonio culinario.

La cocina de vanguardia, caracterizada por el uso de técnicas modernas,
presentaciones innovadoras y nuevas formas de experimentar los sabores,
constituye una herramienta potente para resignificar los platos tradicionales sin
despojarlos de su esencia. Reinterpretar la gastronomia de Quisapincha bajo este
enfoque permite crear un puente entre la tradicion y la innovacion, fomentando la

conservacion cultural desde una perspectiva creativa, dinamica y contemporanea.

Este estudio es relevante porque contribuye a la puesta en valor de la cocina
ancestral de Quisapincha, a través de propuestas culinarias que pueden impactar
positivamente en el turismo gastronémico, la economia local y el orgullo identitario
de la comunidad. Ademas, proporciona un marco académico y practico para que
futuras investigaciones o emprendimientos desarrollen productos gastronémicos

con identidad y calidad, alineados a las tendencias actuales del mercado.

Por lo tanto, investigar y aplicar la cocina de vanguardia a los platos tradicionales

de Quisapincha no solo responde a una necesidad cultural y académica, sino
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también a una oportunidad de desarrollo econdmico, innovaciéon gastronémica y

fortalecimiento del patrimonio intangible ecuatoriano.

Alcance y delimitacion del estudio

Esta investigacion tiene como propdsito principal rescatar y revalorizar los platos
tradicionales de la parroquia Quisapincha, en la provincia de Tungurahua, mediante

su reinterpretacion desde la cocina de vanguardia.

El estudio se enfocara en identificar preparaciones tipicas representativas, analizar
sus ingredientes, técnicas ancestrales y significados culturales, y posteriormente
proponer versiones innovadoras que mantengan la identidad original, incorporando
técnicas contemporaneas como coccion al vacio, espumas, esferificacion,
deshidratacion, entre otras. El alcance de esta investigacion sera de tipo descriptivo

y propositivo, con un enfoque cualitativo y aplicado.

Se trabajara con fuentes primarias como entrevistas a portadores del saber
gastronémico local (cocineras tradicionales, comuneros y actores culturales), asi
como con fuentes secundarias que aborden la gastronomia patrimonial y las

técnicas de la cocina moderna.

El estudio se limitara al ambito geografico de Quisapincha y se centrara en un
numero especifico de platos emblematicos, seleccionados por su valor cultural y
viabilidad técnica para ser reinterpretados. El resultado incluira fichas técnicas
comparativas (version tradicional vs. versidn de vanguardia), propuestas de

emplatado y analisis sensorial preliminar.

Con este enfoque, la investigacion busca no solo conservar una parte importante
del patrimonio culinario de los pueblos indigenas del Ecuador, sino también
fomentar la innovacidon gastronémica local y su proyeccidon en escenarios

académicos, turisticos y gastronomicos a nivel regional y nacional.
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Metodologia general de investigaciéon

Modalidad de investigacion

En el enfoque cualitativo, la investigacion reconoce y valora la individualidad de los
participantes como un elemento central del proceso de indagacién. Esto significa
que aspectos como las ideologias, identidades, juicios, prejuicios y factores
culturales influyen directamente en todos los componentes del estudio: desde los
objetivos, el planteamiento del problema, el objeto de analisis, hasta los métodos,
instrumentos, recursos seleccionados y la forma en que se presentan e interpretan

los resultados ( Alvarez-Gayou Jurgenson, y otros, 2024).

Los métodos cualitativos se fundamentan en la premisa de que el mundo social
esta compuesto por significados y simbolos, por lo que la intersubjetividad se
convierte en un elemento central para comprender reflexivamente los sentidos que
las personas atribuyen a su realidad. La realidad social se construye a partir de
significados compartidos intersubjetivamente, y lo “objetivo” se define por el sentido

que se otorga colectivamente a las acciones.

Asi, la investigacion cualitativa busca una comprension profunda de las
percepciones, interpretaciones y significados que las personas asignan a su
entorno, mas alla de mediciones cuantitativas de sus caracteristicas o

comportamientos.

La investigacidon cualitativa se enfoca en estudiar la calidad de las actividades,
relaciones, medios o materiales dentro de un contexto especifico. Su propésito es
brindar una descripcion holistica, es decir, un analisis detallado y exhaustivo de una

situacién o fenémeno determinado ( Salazar-Escorcia , 2020).
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Tipo y diseiio de la investigacion

Investigacion etnografica

La investigacion etnografica educativa constituye un enfoque metodoldgico
centrado en el analisis del quehacer educativo. En este tipo de investigacion, el
investigador se involucra de manera directa durante un periodo prolongado,
observando, escuchando e indagando aspectos relevantes del entorno educativo.
El propédsito es recopilar informaciéon mediante diversas técnicas que permitan
interpretar y comprender el significado que los actores educativos otorgan a su

experiencia cotidiana.

Este enfoque se compone de un conjunto de métodos y técnicas orientados a
investigar problematicas relacionadas con el comportamiento humano en contextos
sociales. En sintesis, la etnografia se configura como un proceso investigativo que
tiene como objetivo explorar, analizar y comprender el sistema social en su totalidad

o en alguno de sus componentes ( Quispe Morales, 2021).

Investigacion descriptiva

El disefio del estudio combina un enfoque descriptivo con uno explicativo. La
investigacion descriptiva tiene como objetivo describir, de manera precisa y
detallada, las caracteristicas de una poblacion, situacion o fenomeno (Reyes,
2022). La investigacion descriptiva en gastronomia se enfoca en detallar

caracteristicas y fenémenos sin buscar relaciones causales.

Se utiliza para describir la diversidad culinaria, habitos alimenticios, ingredientes,
técnicas de preparacién, y evolucién de platillos. Este tipo de investigacion es
fundamental para comprender la cultura gastronémica, innovar en la creacién de

nuevos platos y analizar el impacto de la cocina en la salud y la sociedad.

La investigacion descriptiva, se aplica cuando ya se tiene conocimiento sobre las

caracteristicas de un fendmeno, y el propésito es mostrar como se manifiesta
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dentro de un grupo social especifico. En el enfoque cuantitativo, se utilizan
herramientas estadisticas como las medidas de tendencia central y de dispersion
para analizar los datos. Aunque no es un requisito indispensable, en este nivel es

posible formular una hipoétesis que ayude a caracterizar el fendmeno en estudio.

Desde el enfoque cualitativo, la investigacion descriptiva se orienta hacia estudios
fenomenoldgicos o narrativos de corte constructivista, cuyo objetivo es describir las
percepciones subjetivas que emergen en una comunidad respecto a un
determinado fendmeno. Este disefio explicativo permitira entender las causas
detras de las preferencias y percepciones de los consumidores, explorando cémo
influyen factores como la intensidad del sabor, la familiaridad con los ingredientes
ancestrales, y la apertura hacia probar nuevas experiencias culinarias ( Ramos
Galarza, 2020).

Investigacién correlacional

En este tipo de investigacion, es necesario establecer una hipétesis que proponga
la relacion entre dos o mas variables. En el ambito cuantitativo, se recurre a técnicas
estadisticas inferenciales para extrapolar los hallazgos a una poblacion mas amplia,

lo cual permite evaluar la fuerza y direccidén de las relaciones entre variables.

En el enfoque cualitativo, se realizan analisis de contenido, como la codificacion
selectiva, que permite identificar las conexiones entre las categorias emergentes a
partir de los discursos de los participantes. Esto permite proponer relaciones
significativas entre conceptos desde una perspectiva interpretativa ( Ramos
Galarza, 2020).

Investigacién explicativa
Este alcance tiene como propdsito identificar causas y efectos, ofreciendo

explicaciones profundas sobre los fendmenos estudiados. En el enfoque

cuantitativo, se desarrollan investigaciones predictivas que permiten establecer
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relaciones causales entre variables, por ejemplo, mediante el uso de modelos

explicativos basados en ecuaciones estructurales.

También se aplican disefios experimentales, donde se manipula deliberadamente
una variable independiente para comprobar hipotesis explicativas. En el caso de la
investigacion cualitativa, se disefian estudios basados en el analisis del lenguaje,
con el fin de construir paradigmas codificados que representen las realidades

compartidas construidas a través de la interaccion con los participantes.

También se pueden emplear disefios etnograficos, donde el investigador se
involucra activamente con la comunidad estudiada para comprender de manera

vivencial los elementos clave del fenomeno ( Ramos Galarza, 2020).

Técnicas de recolecciéon de informacion

Esta metodologia exige habilidades para la busqueda, analisis e interpretacién de

informacion por lo que las siguientes técnicas son de utilidad:

Entrevistas en profundidad: Se trata de conversaciones individuales y abiertas
entre el investigador y el participante, que permiten explorar a fondo las
experiencias, percepciones y significados personales que las personas asignan a

un fenémeno. Esta técnica facilita el acceso a informacion rica y detallada.

Observacion participante: Consiste en que el investigador se involucre
activamente en el entorno del grupo estudiado, participando en sus actividades
cotidianas. Esta técnica permite comprender los comportamientos, valores y

dinamicas sociales desde dentro, en su contexto natural.

Grupos focales: Implican la reunién de un pequefo grupo de personas para
discutir un tema especifico bajo la guia de un moderador. A través de la interacciéon
grupal se recogen opiniones, ideas y experiencias diversas, favoreciendo la

construccion colectiva de significados.
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Analisis de contenido: Es una técnica que permite examinar y categorizar de
manera sistematica la informacion contenida en documentos, textos, discursos,
medios audiovisuales u otros materiales. El objetivo es identificar patrones, temas

y significados presentes en los datos (Escudero Sanchez & Cortez Suarez, 2018).
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CAPITULO IlIl. PROPUESTA

3.1. Analisis situacional

A partir de la codificacién y el analisis de las entrevistas realizadas a chefs de
vanguardia, se evidencia un panorama claro respecto a la viabilidad y los desafios

de reinterpretar los platos tradicionales de la comunidad de Quisapincha.

Vision de los Chefs sobre la Reinterpretacion

Existe un consenso unanime entre los profesionales de la gastronomia de
vanguardia en que la reinterpretacion de un plato tradicional es posible y deseable,
siempre y cuando se respete su esencia fundamental. La técnica moderna no debe
ser un fin en si mismo, sino una herramienta al servicio del sabor y la historia del
plato. La identidad del plato, su sabor profundo, sus ingredientes base y, sobre todo,
su mensaje cultural y simbdlico, son los elementos que se deben preservar a toda

costa.

Elementos y técnicas viables

Los chefs entrevistados han demostrado tener experiencia con ingredientes
andinos como la ortiga, el cuy y el runaucho. Consideran que las técnicas de
vanguardia mas apropiadas para trabajar con estos productos son aquellas que

potencian su integridad y sabor, mas que las que buscan un efecto visual.

Técnicas como la coccion lenta y precisa, las fermentaciones, las deshidrataciones
y el uso de espumas ligeras fueron mencionadas como opciones viables para
reinterpretar platos como el locro de ortiga o el cuy asado, siempre que estas

aporten un valor gustativo y cultural al plato.
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Desafios y consideraciones éticas

El informe resalta desafios cruciales. El primero es la percepcién del comensal,
que, si bien esta en un proceso de apertura, aun muestra apego a las versiones
tradicionales. El segundo, y mas importante, es la legitimidad de la reinterpretacion
ante la comunidad de Quisapincha. Los chefs enfatizan que la validacion no
proviene del éxito del plato en si, sino del dialogo, la consulta y el involucramiento
activo de los miembros de la comunidad, incluyendo a los sabedores locales y

lideres.

La frontera entre innovacion y apropiacion cultural es un punto critico. Para evitarla,
los profesionales sugieren un camino de transparencia, reconocimiento y
reciprocidad. Esto implica dar crédito a los origenes, citar el lugar de nacimiento del
plato, compartir beneficios y visibilidad con la comunidad, y dejar claro que el saber

es colectivo y ancestral.

Impacto socioeconémico potencial

Se reconoce que la cocina de vanguardia tiene el potencial de revalorizar
econdmica y culturalmente a comunidades como Quisapincha. Sin embargo, este
impacto positivo solo se materializara si la relacion es equitativa, respetuosa y

genera un retorno directo a la comunidad.

3.2. Determinacion de necesidades y oportunidades

Necesidades detectadas:

e Necesidad de un marco ético: La reinterpretacion de platos tradicionales
es una practica sensible que exige un enfoque basado en el respeto cultural.
El riesgo de caer en la apropiacion, una preocupacion recurrente entre los
chefs subraya la necesidad de establecer principios claros de reciprocidad y

reconocimiento. Esto garantiza que el proyecto no solo se legitime ante la
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comunidad de Quisapincha, sino que también actie como un modelo de

innovacion gastronémica responsable.

e Necesidad de involucramiento comunitario: Los resultados de las
entrevistas demuestran que la validez de la reinterpretacion se consolida a
través del dialogo y la participacion activa. Es imperativo que los sabedores
y lideres locales se involucren en todas las fases del proyecto, desde la
conceptualizacion hasta la degustacion. Esta colaboracion asegura que la
esencia y el simbolismo del plato se mantengan intactos y que la comunidad
se sienta reflejada en el resultado final, transformando la innovacién en una

evolucion compartida.

¢ Necesidad de un enfoque técnico-conceptual: La investigacion no debe
limitarse a la aplicacién superficial de técnicas de vanguardia. La visién de
los expertos sugiere que cada técnica debe ser cuidadosamente
seleccionada para realzar el sabor y la historia del plato. Por lo tanto, se
necesita un estudio exhaustivo de la historia, los ingredientes y los métodos
ancestrales de preparacion, para que las técnicas modernas actuen como

un catalizador que eleve, y no enmascare, la identidad culinaria original.

e Necesidad de comunicacion efectiva: La apertura del comensal a
versiones innovadoras es un proceso gradual, como lo sefalan los chefs. El
proyecto debe abordar esta resistencia mediante una narrativa clara y
convincente que explique el valor cultural detras de cada reinterpretacion. La
comunicaciéon debe educar sobre el origen del plato, el respeto por sus
ingredientes y la labor colaborativa con la comunidad, para que el publico
perciba la innovacion no como una ruptura, sino como un homenaje y una

continuacion del patrimonio.

Oportunidades Identificadas:

e« Oportunidad de innovacién gastronémica: El consenso entre los

profesionales confirma que existe un espacio fértil para la creatividad. El
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proyecto puede desarrollar platos unicos que utilicen técnicas de vanguardia
para potenciar los sabores, texturas y aromas de los ingredientes de
Quisapincha, generando una propuesta culinaria distintiva que resalta el

valor de la cocina local en el contexto de la alta cocina.

e Oportunidad de desarrollo socioecondémico: Al integrar a la comunidad
de Quisapincha como parte activa y beneficiaria del proyecto, se abre la
posibilidad de fortalecer su economia local. El reconocimiento del valor de
sus productos y saberes ancestrales puede incentivar la produccion local,
generar nuevas oportunidades de empleo y turismo gastronémico, y

contribuir a un modelo de desarrollo equitativo y respetuoso.

o Oportunidad de narrativa cultural: La reinterpretacion se convierte en un
vehiculo poderoso para contar la historia y la cosmovision de la comunidad
de Quisapincha. Al presentar los platos en un formato moderno y global, el
proyecto puede proyectar su patrimonio cultural a un publico mas amplio,
fomentando su aprecio y asegurando su preservacion para futuras

generaciones.

o Oportunidad de romper paradigmas: Al ejecutar un proyecto que fusiona
de manera ética y colaborativa la tradicion con la vanguardia, la tesis puede
posicionarse como un referente. Esto no solo contribuye a la evolucién de la
cocina ecuatoriana, sino que también establece un modelo para futuros
proyectos que busquen revalorizar el patrimonio culinario de otras

comunidades de forma responsable.

3.3. Diseio del proyecto

El disefio de este proyecto de investigacion se articula en un proceso metodoldgico

de tres fases, concebido para la creacion de las recetas innovadoras.

La primera fase, de Investigacion y Conceptualizacion, se enfoca en un estudio

enogastrondmico exhaustivo y un didlogo participativo con la comunidad de
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Quisapincha para identificar los elementos esenciales de los platos, asegurando el

respeto cultural y la legitimidad de las recetas.

La segunda fase, de Experimentacién y Disefio Gastronomico, aplica técnicas de
vanguardia de forma justificada para crear y prototipar las recetas, las cuales son
evaluadas sensorialmente para alcanzar el equilibrio deseado entre innovacion y

tradicion.

Finalmente, la tercera fase, de Validacion y Presentacion, busca la aprobacién de
la comunidad sobre las versiones finales de las recetas y desarrolla una narrativa
detallada para cada una de ellas, junto con una propuesta de emplatado que
comunique su historia y valor cultural, cumpliendo con la necesidad de una

estrategia de comunicacion ética y efectiva.
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Aplicacion de la Innovacién: Recetas Tradicionales con Técnicas de

Vanguardia

Tabla 1. Locro de Ortiga
Pontitcla Universidad

PUCE-TE ({-:} PUCE

Sede Ambato

LOCRODEORTIGA

Laboratorio de cocina

20

INGREDIENTES UNDADDEMEDIDA ~ PRECIO
ORTIGA FRESCA 150 GRAMOS $1,00
PAPA CHAUCHA 500 GRAMOS $1,00
CEBOLLA BLANCA 100 GRAMOS $0,30
LECHE 300 ML $0,50
QUESO CREMOSO 200 GRAMOS $1,00
ACEITE DE ACHIOTE 20 ML $0,20
ESPUMA DE LECHE 100 ML $0,40
SALY PIMIENTA 5 GRAMOS $0,10
POLVO DE PAPA
LIOFILIZADA 20 GRAMOS 3080

Total $5,30

PROCEDIMIENTO
1. Lavar yescaldar la ortiga para quitar toxicidad. Reservar.

2. Sofreir cebolla.con aceite de achiote. Afiadir papa picadaycocinar.

3. Agregar leche ycocinar hasta que las papas esténtiernas.

4. Incorporar ortiga picadaylicuar parte paralograr unatextura cremosa.
5. Afiadir queso cremosoysazonar.

6. Decorar con espuma de leche y polvo de papalliofilizada para textura.
7. Senvir caliente .

Fuente: elaboracion propia (Quinatoa, 2025)




Tabla 2. Cuy con papas
Pontitcia Universidal

CUY CON PAPAS

Laboratorio de cocina

2:00Horas

INGREDIENTES UNIDAD DEMEDIDA

[0)'¢ 1200 GRAMOS $10,00
AJO 3 GRAMOS $0,05
COMINO 2 GRAMOS $0,03
OREGANO 1 GRAMOS $0,03
LIMON 2 UNIDAD $0,30
MAICENA 20 GRAMOS $0,04
ACEITE DE ACHIOTE 30 ML $0,18
PAPA CHAUCHA 400 GRAMOS $0,32
PAPA MORADA 100 GRAMOS $0,10
PAPA BABY 200 GRAMOS $0,20
MANTEQUILLA 30 GRAMOS $0,45
AJl 100 GRAMOS $0,50
CEBOLLA PERLA 1 Unidad $0,20
CREMA DE LECHE 100 Ml $0,60
FLORES COMESTIBLES 4 Unidad $0,40
Total $13,67

PROCEDIMIENTO
1. Marinar el cuycon ajo, comino, orégano ylimén por 2 horas.

2. Cocinar el cuya bajatemperatura o hervr lentamente hasta que ablande.

3. Secar, empanizar con maicenayfreir hasta crocante.

4.Cocinar las papas: puré rastico con papa chaucha, chips con papa morada, y papas baby glaseadas.
5. Paralaespumade aji: saltear aji ycebolla, afiadir fondoycrema. Licuar, colar ycargar en sifon.
6.Hornear pieles del cuyytriturar hasta obtener un polvo.

7. Emplatar con puré como base, cuy crocante encima, papas decorando, espumade aji al lado.

8. Decorar conflores comestibles

Fuente: elaboracion propia (Quinatoa, 2025)



Tabla 3. Polla Ronca
U

POLLARONCA

Laboratorio de cocina

2:00Horas

A
INGREDIENTES UNIDADADI% MEDIDA PRECIO

GALLINA 600 GRAMOS $3,00
AJO 3 UNIDAD $0,05
CHICHA 100 ML $0,30
PAPA CRIOLLA 300 GRAMOS $0,30
CEBOLLA PERLA 1 Unidad $0,20
CREMA DE LECHE 50 Ml $0,50
BROTES Y PETALOS 10 GRAMOS $0,20
COMINO 2 GRAMOS $0,02

Total $5,07

PROCEDIMIENTO

1. Cocinar gallina.a bajatemperatura con ajo, cebolla, cominoychicha.
2. Desmechar la.carne yreservar con su fondo reducido.

3. Preparar puré de papa suave con cremade leche.

4. Montar puré como base, gallinaencimaydecorar con gel de chicha.
5. Afiadir brotes ypétalos paraaportar color yfrescura.

Fuente: elaboracion propia (Quinatoa, 2025)



Tabla 4. Yanayacu

YANAYACU
Lahoratorio de cocina
1:30Horas
4
INGREDIBNTES PESONEIO UNIDAD DEMEDIDA PRECIO

SANGRE COCIDA 200 GRAMOS $0,80
MANI TOSTADO 100 GRAMOS $0,50
PAPA 300 GRAMOS $0,30
CREBOLLA PAITENA 1 UNIDAD $0,20
MANTEQUILLA 30 GRAMOS $0,40
ESPUMA DE PAPA 100 ML $0,50
EMULSION DE AJl 20 ML $0,25
MICROIERBAS 10 GRAMOS $0,20
Total $3,15

PROCEDIMIENTO

1. Hacer unrefrito con cebollaymantequilla, afiadir papatroceadaycocinar.
2. Incorporar mani molido sangre cocida.

3. Mezclar ydejar espesar. Procesar una parte paralograr crema.

4. Senvir con espuma de papay gotas de emulsion de ji.

5. Finalizar conmicrohierbas frescas.

Fuente: elaboracion propia (Quinatoa, 2025)

50
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Tabla 5. Runaucho
U

RUNAUCHO

Laboratorio de cocina

1:45Horas

INGREDIENTES UNIDAD DEMEDIDA

PANZA DE RES 500 GRAMOS $2,50
PAPA CHAUCHA 300 GRAMOS $0,25
ACEITE DE ACHIOTE 20 GRAMOS $0,12
CREBOLLA PERLA 1 UNIDAD $0,20
AJO 2 UNIDAD $0,03
COMINO 2 GRAMOS $0,02
ESPUMA DE AJO 100 ML $0,60
BROTE Y FLORES 10 GRAMOS $0,25

Total $3,97

PROCEDIMIENTO

1. Cocer lapanzade res con ajo, cebollaycomino paraluego sellar ycortar en cubos.
2. Preparar papas chaucha en puré conachiote.

3. Licuar ajo confitado con fondo, colar ycargar en sifén para espuma.

4. Emplatar el cubo de panza sobre el puré yagregar la espuma al costado.

5. Decorar con brotes y puntos de aceite de achiote.

Fuente: elaboracion propia (Quinatoa, 2025)

3.4. Simulacién / aplicacion / implementacién / de proyecto

Para poder implementar este proyecto se elaboraron una serie de platos
tradicionales de Quisapincha reinterpretados bajo técnicas y presentaciones
propias de la cocina de vanguardia. Estos fueron presentados a un pequefio grupo

de personas y a un chef experto en gastronomia contemporanea.

Con el objetivo de medir la aceptacion de la propuesta, se aplicd una encuesta de
satisfaccion que evalud parametros como la presentacion de los platos, su sabor,
texturas, el nivel de aceptacion de la fusion entre tradicion y modernidad, y la
percepcion sobre si los platos reinterpretados mantenian o no su sabor original.
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ENCUESTA DE SATISFACCION DE LOS PRODUCTOS
Donde 1 es “Nada satisfecho”
Donde 2 es “Poco Satisfecho”
Donde 3 es “Aceptable”
Donde 4 es “Casi Satisfecho”

Donde 5 es “Muy satisfecho”

Tabla 6. Encuesta de satisfaccion

1 2 3 4 5
Cuan satisfecho se encuentra con la presentacion de los X
platillos reinterpretados.
Cudl es su nivel de satisfaccion de las texturas de los X
platillos reinterpretados.
Cuan satisfecho se encuentra con el sabor de los X
platillos reinterpretados.
¢Los platillos reinterpretados a la cocina de vanguardia X
cumplioé sus expectativas?
¢Algunos de los platos reinterpretados perdié su sabor X
original?

Fuente: elaboracion propia (Quinatoa, 2025)

Determinacién de impactos

Segun la encuesta realizada, las personas que degustaron los platos tradicionales
de Quisapincha reinterpretados bajo técnicas de cocina de vanguardia se

mostraron bastante satisfechas con los resultados.

En primer lugar, en cuanto a la presentacién de los platos, los encuestados
sefalaron que se encuentran muy satisfechos, las preparaciones resultaron
llamativas y visualmente atractivas, lo que despert6 el deseo de probarlas. De igual
manera, se obtuvo un alto nivel de satisfaccién con las texturas, se lograron
combinaciones entre crocantes, cremosas, gelatinosas y jugosas, lo cual generé

una experiencia agradable al paladar.
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Por otra parte, indicaron que se encuentran muy satisfechos con el sabor de los
platos reinterpretados, resaltando que la propuesta logré equilibrar la esencia
original de las recetas tradicionales con toques innovadores. En general, se
mantuvieron los sabores caracteristicos de Quisapincha, pero con aportes creativos
que despertaron curiosidad y aprecio. Asimismo, la incorporaciéon de técnicas
modernas y el uso de ingredientes complementarios ayudaron a resaltar y suavizar

ciertos matices, lo que favorecio la aceptacion por parte del publico.

Se puede afirmar que los productos presentados generaron un impacto muy
positivo, lograron cautivar a los participantes y demostrar que es posible abrir una
brecha en la gastronomia local, donde la tradicion y la innovacion convivan

armonicamente.
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CONCLUSIONES

La cocina moderna puede unir generaciones cuando los platos tradicionales
de los abuelos usando técnicas modernas, a las nuevas generaciones de
su propia herencia culinaria. Se podria pensar que el locro de ortiga era
"comida de abuelos", pero de repente lo ve transformado en pequenas
esferas que explotan en su boca con todo ese sabor intenso que conoce
desde nifo. En ese momento, no solo esta probando algo delicioso, sino
que esta descubriendo la genialidad cientifica de sus ancestros. Esto
significa que ya no necesitan irse a las grandes ciudades para encontrar
oportunidades profesionales; pueden crear sus propios negocios aqui
mismo, en su tierra, manteniendo vivas las tradiciones mientras construyen

un futuro prospero.

Puede cambiar completamente la economia local, cuando aumenta la
demanda de ingredientes propios como la ortiga, el runaucho o las
variedades nativas de papa, los pequefos agricultores que quizas estaban
pensando abandonar sus cultivos tradicionales de repente encuentran que
tienen productos muy valorados. Se necesitan guias especializados que
conozcan las historias detras de cada plato, choferes que transporten a los
visitantes, pequefios hoteles boutique para hospedarlos. Quisapincha

podria convertirse en una marca reconocida internacionalmente.

Este enfoque no convierte las tradiciones en algo congelado en el tiempo,
como piezas de museo que nadie puede tocar. Al contrario, las mantiene
vivas, evolucionando, respirando. Las tradiciones siguen siendo auténticas,

pero también se vuelven relevantes para el mundo de hoy.
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RECOMENDACIONES

No se puede realizar un cambio en poco tiempo debe ser gradual para
crecer organicamente. Empezar con un grupo pequefo de familias que
realmente quieran ser parte de este proyecto que incluyan tanto a las
abuelitas que guardan los secretos culinarios como a jovenes entusiastas
dispuestos a experimentar. También es fundamental que todos los
beneficios se compartan equitativamente. Las personas que aportan las
recetas tradicionales deben recibir reconocimiento y compensacion justa

por su conocimiento, que es tan valioso como cualquier técnica moderna.

Este proyecto necesita amigos y profesionales comprometidos, que
realmente entiendan y respeten los procesos ancestrales de la cocina
ecuatoriana. En el ambito académico, deberiamos trabajar con
universidades que tengan programas serios de gastronomia cultural, no
solo técnica. Lugares donde los estudiantes puedan venir a Quisapincha no
como turistas, sino como aprendices genuinos que respeten el

conocimiento local mientras aportan sus propias habilidades.

Necesitamos un lugar fisico donde todo esto pueda suceder de manera
continua. No solo un laboratorio culinario, sino un verdadero hogar para la
innovacion gastronémica cultural. Este centro deberia ser también una
escuela donde jovenes de Quisapincha y de otros pueblos similares puedan
venir a formarse como especialistas en innovacion gastronémica cultural.
Que salgan de ahi con certificados reconocidos, pero también con un
profundo respeto por las tradiciones de sus propias comunidades. Y por
supuesto, necesitamos un restaurante demostrativo donde los visitantes

puedan probar todas estas innovaciones.
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ANEXOS

Anexo 1.

Nombre del profesional

Lugar
Anos de experiencia

Anos de trayectoria de su negocio

¢, Como aplicaria usted técnicas de cocina de vanguardia a platos como los de

Quisapincha sin perder su identidad?

¢ Qué elementos de un plato tradicional deben mantenerse si o si al reinterpretarlo?
¢ Ha trabajado con ingredientes como ortiga, cuy o runaucho?

¢, Qué técnicas modernas considera viables para reinterpretar platos como el locro

de ortiga o el cuy asado?

¢, Coémo lograr que una reinterpretacion moderna no sea vista como pérdida de

autenticidad por la comunidad?

¢ El comensal ecuatoriano esta preparado para aceptar versiones innovadoras de

platos tradicionales?

¢, Cuales son los criterios que aplica al redisefiar un plato?

¢ Qué papel juega el emplatado en el éxito de estas reinterpretaciones?

¢La cocina de vanguardia puede revalorizar econdmica y culturalmente a

comunidades como Quisapincha?

¢, Coémo evitar que la innovacion gastrondmica sea apropiacion cultural?
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Anexo 2. Codificacion cualitativa de las entrevistas

1. éCémo aplicaria usted técnicas de cocina de vanguardia a platos como los de Quisapincha sin perder su identidad?
Respuestas:

TEEHIESVEIGERHHEHS | Annot=tion R 1.-Que |a técnica no oculte el sabor original, sina que lo potende.

R2.- Estudiar a fondo el plato; la técnica solo lega después.

R3.- Mantener la emocién del sabor.

R4.- La técnica es solo un medio para resaltar.

R5.- Primero entender el origen; si no aporta, no se usa.

Andlsis:

#Consenso>Todos coinciden en que la identidad no debe perderse. El uso de técnicas de vanguardia se justifica solo si realza el sabor y el simbolismo del plato. Desde distintas dpticas (educacion,
investigacion, creatividad), todos priorizan respeto cutural y profundidad conceptual antes de aplicar técnicas modernas.
2. ¢Qué elementos de un plato tradicional deben mantenerse si o sf al reinterpretarlo?

Respuestas:

sElementosEsenciales> R 1. -Ingredientes base.

<ElementosEsenciales>R2,-Sabor e historia.

R3.- Su sabor profundo.

R4.- Ingredientes y esendia gustativa.

R5.- El mensaje cukural.

Andisis:

Los chefs resaltan que o ntangble es tan mportante como el ngrediente. La técnica puede evoluconar, pero el plato debe sequrr "contando lo mismo". FEEHHBSBESMUNIEHES < Consense™Se reconoce
al sabor y a la identidad simbdlica como los piares de toda reinterpretacion legtima.

3. éHa trabajado con ingredientes como ortiga, cuy o runaucho?

Respuestas:

<IngredientesTradicionales> <Consenso>R 1 -Sf

R2.-5

R3.-5

R4.-Si

R5.-Si

Andlsis:

El grupo ha experimentado con estos ingredientes, y concuerda en que <Desafios>e| principal desafio es romper prejuicios y lograr preparaciones técnicamente sdlidas que mantengan su esencia.
4. ¢Qué técnicas modernas considera viables para reinterpretar platos como el locro de ortiga o el cuy asado?

Respuestas:

EESRESMSEEREER 1. - Coccidn lenta, espumas ligeras.

R2.- Fermentacion, deshidratacién.

“TecnicasModemas>F.J - Espumas, aires, texturas nuevas.

R4.- Conftar, técnicas de precisién.

ESRESSISEEREEER 5. - Coccién lenta con enfoque ancestral renovado.

Andlsis:

Se priorizan técnicas que mantengan la integridad del ingrediente, mds que las que impresionan visualmente. <VisienChef>| 3 coccidn lenta y precisa predomina, mostrando un enfoque sensorial y
respetuoso antes que espectacular. Técnicas como la esferificacién son posbles, pero solo si tienen sentido cultural y gustativo.

5. ¢Como lograr que una reinterpretacidn moderna no sea vista como pérdida de autenticidad por la comunidad?

Respuestas:

IO 1 .- Trabajar drectamente con la comunidad(Annotatien],

R2.- Obtener una especie de “permiso simbdlico” cuftural

SRS 3 - Fscuchar a quienes transmiten la tradicidniAnnetatien],

R4.- Explicar el porqué de cada cambio.

NSO 5 - [nvolucrar a sabedores y lideres locales/Annotation]

Andlisis:

«Consenso>Todos coinciden en que la inclusién comuntaria es esencial la legtimidad de una reinterpretacién viene del didlogo, no solo del plato y sila comunidad se ve reflejada en el resukado, no hay
pérdida, sino evolucién.

6. ¢El comensal ecuatoriano estd preparado para aceptar versiones innovadoras de platos tradicionales?

Respuestas:

«PercepcionComensal>R1,-Sj, pero aun con resistencias.

[EOHSHRMEEEER 2. -5/, 5i se comunica con claridad.

_RE.—Qurto responde mejor que otras zonas.

R4.-Talvez, pero es posble.

RS.- Si sabe bien, el prejuido se disuelve.



Andiisis:
<VisionChef>| os chefs ven un proceso de apertura gradual en el comensal, <PercepcionComensal> <Desafios> Aiin existen apegos a lo tradicional, pero con EDBORUNGEEERELcna comunicacion y sabor
convincente, hay aceptaciénlAnnotation],
7. éCudles son los criterios que aplica al redisefiar un plato?
Respuestas:
R1.-Técnica al servicio del sabor.
ECriteriosRedisefio™R 2. -Experiencia sensorial.
R3.-Emocién, sabor, estética.
R4.-Equilbrio visual-sensorial.
R5.-Que narre una historia real.
Anadlisis:
<RolEmplatado

<Censense>Todos convergen en un enfoque multidimensional: €CriteriosRedisefo™sabor, narrativa y estética. La técnica sola no basta; > el plato debe provocar una experiencia completa, y
esa experiencia debe tener raiz cuttural y emocional.
8. {Qué papel juega el emplatado en el éxito de estas reinterpretaciones?
Respuestas:
<RolEmplatada
L R1.-Mostrar la cultura
R2.-Herramienta narrativa visual.
<RolEmplatada
L R3.- Arte emocional.
R4.-Un elemento esencal en afta cocina.
RS.-Declaracidn visual del valor del plato.
Andiisis:
<RolEmplatada

Se reconoce que, en cocna de vanguardia, el emplatado es parte del discurso va mds allé de lo visual. <Consensox> El plato debe ser belo, si, pero también auténtico y coherente con su
historia.
9. ¢la cocina de vanguardia puede revalorizar econdmica y cukuralmente a comunidades como Quisapincha?

Respuestas:

=Consense>R1 - §

R2.- ST

R3.- Totalmente

R4.- Solo sila comunidad participa.

R5.- Si

Andlisis:

Existe un consenso fuerte: MiESEISSSRBEEENBIIEEN |2 cocina de vanguardia puede transformar postivamente realdades locales, pero solo cuando hay equidad, respeto y retorno.
10. éCémo evitar que la innovacidn gastrondmica sea apropiacion cultural?

Respuestas:

<ApropiacionCultural>[Annctation]R 1. - Mencionar nombres y contextos.

<AprapiacionCultural>R2 - Citar el lugar de nacimiento del plato.

R3.- Compartir beneficios y visiiidad.

<AprepiacienCultural> R4, - Ser ético con el origenlAnnetation] |

<ApropiacienCultural>R5. - Consultar, no imponerlAnnetation],

Andlisis:

<Desafios>| 3 frontera entre innovacidn y apropiacién es delicada. Para estos chefs, el camino es claro: transparencia, reconocimiento y reciprocidad. Dar crédito, compartir oportunidades y
EOPBHURIEEEESS - A propiacionCultural> dejar claro que el saber no es propio, sino colectivo y ancestral.
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