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RESUMEN

Para desarrollar un manual de montaje de platos enfocados en la gastronomia
tipica de Ambato, se establecieron tres objetivos especificos fundamentales.
Primero, se realiz6 una recopilacion exhaustiva de informacion sobre la
gastronomia ambatefia, revelando su riqueza cultural y culinaria, pero también
identificando la falta de documentacion sistematica y el riesgo de pérdida de

técnicas tradicionales.

En segundo lugar, se determinaron las técnicas de montaje mas adecuadas para
los platos tipicos de Ambato. Se concluyé que estas técnicas deben equilibrar la
autenticidad cultural con las expectativas modernas de presentacion, respetando

las tradiciones culinarias y adaptandose a las tendencias actuales.

Finalmente, se disefi6 un manual de montajes especifico para la gastronomia
ambatefia, con el propésito de estandarizar la presentacion de los platos tipicos y
facilitar la formacion de chefs y aficionados. EI manual incluye instrucciones
detalladas, ilustraciones, fotografias y ejemplos practicos, ademéas de un formato

accesible y una seccion de retroalimentacion para mantenerlo actualizado.

Palabras clave: técnicas de montaje, gastronomia ambatefia, comida tipica.
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ABSTRACT

To develop a manual for assembling dishes focused on the typical gastronomy of
Ambato, three fundamental specific objectives were established. First, an
exhaustive compilation of information on Ambatefio gastronomy was carried out,
revealing its cultural and culinary richness, but also identifying the lack of systematic

documentation and the risk of loss of traditional techniques.

Secondly, the most appropriate assembly techniques for the typical Ambato dishes
were determined. It was concluded that these techniques must balance cultural
authenticity with modern presentation expectations, respecting culinary traditions
and adapting to current trends.

Finally, a specific assembly manual was designed for Ambatefio gastronomy, with
the purpose of standardizing the presentation of typical dishes and facilitating the
training of chefs and amateurs. The manual includes detailed instructions,
illustrations, photographs and practical examples, plus an accessible format and a

feedback section to keep you up to date.

Keywords: assembly techniques, ambatefio gastronomy, typical food.
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INTRODUCCION

La gastronomia tradicional, es transmitida de generacion en generacion, todo esto
con el objetivo de transmitir sus costumbres, su cultura con platos o técnica que se
han practicado durante mucho tiempo. Este tipo de cocina tipica se acopla a la

cultura de cada region y sus tradiciones.

A nivel internacional, la gastronomia ha experimentado el desarrollo de técnicas en
nuevos productos teniendo auge significativo en las Ultimas décadas,
posicionandose como un elemento fundamental de la identidad cultural y un motor
del turismo. Diversos estudios han demostrado el impacto positivo de la
gastronomia en el desarrollo econémico local, la preservacion de tradiciones y la

promocién del intercambio cultural. (Naranjo & Arias, 2020)

A nivel nacional se conoce la variedad de platos tradicionales que el ecuador posee,
siendo motivo de reconocimiento internacional. Mucho de esto data de los siglos
pasados, los platos tipicos son resultado de las diferentes culturas ecuatorianas, de
cada region e historia de cada provincia. La variedad de productos que produce
nuestra tierra permite ofrecer sabores Unicos y distintivos de nuestro pais. (Toledo,
Padilla, & Gobmez, 2020)

Tungurahua, posee una gastronomia extensa, muchas de estas se caracterizan
con por su turismo, por sus fiestas en honor a divinidades religiosas, fiestas de
cantonizacién, etc. Por tal razon se ha convertido en rutas favoritas para turistas
nacionales y extranjeros para degustar los diferentes platos tradicionales de los
diferentes cantones, a pesar de ser una provincia pequefia tiene a su alcance gran
variedad de frutas, hortalizas y varios productos que son utilizados a nivel nacional

para la preparacién de diferentes platillos.

Se localiza en la zona centro del pais, ubicacion privilegiada en el callejon
interandino se encuentra papas de todo tipo, maiz entre ellos el mote y diferentes
clases de granos, todos estos elementos basicos de platos tradicionales no solo de

esta provincia sino también a nivel de todo el pais. (Araujo, 2022)



Ambato, es la capital de Tungurahua, es conocida como “la tierra de las flores, las
frutas y el pan”. Es una ciudad caracterizada por su sector comercial pero también
por su gastronomia. Es una ciudad referente con varios platos tipicos que sin duda
son paradas claves para turistas nacionales y extranjeros y también para los

propios ambatefios.

Una de las ciudades mas reconocidas del Ecuador es Ambato, su gastronomia es
en base a productos que se producen en la misma ciudad, en sus diferentes
cantones, producto del legado de los abuelos, a los padres y a sus hijos; lo que

muestra la huella del tiempo en esta maravillosa diversidad de platos.

Entre los platos mas destacados que la ciudad tiene se encuentra el llapingacho,
un plato en bases a tortillas de papas con chorizo ambatefio acompafiado de huevo
frito y aguacate; el hornado, la caucara, la colada morada acompafiado con
empanadas de viento, el tradicional pan de Pinllo muy apetecido en varias ciudades
del Ecuador como Quito y Guayaquil, cuy asado, las gallinas de Pinllo, el chocolate
ambatefio, el yaguarlocro, platos ricos en proteinas, se puede aprecias platos de
dulce y sal que tienen un sabor inigualable para los paladares de las personas.
Ambato ofrece una gran variedad de alimentos con muchos recuerdos, tradiciones

e historias. (Mosquera, 2021)

El tener una gran gama de productos disponibles a los turistas hace que este lugar
sea un atractivo turistico interesante, pero, los platos tradicionales se basan en
montajes basicos, presentaciones que vienen de generaciones pasada y se vuelven

planas y no muy llamativas para su consumo y su divulgacion a mas personas.

Los platos tipicos tienen sus raices en su autenticidad, su cultura por ende es dificil
exhibir este tipo de comida en otras presentaciones, mediante una guia se puede
estandarizar parametros basicos en los cuales se sugieran tipos de vajillas, con
diferentes texturas y estructuras, diferentes porciones y complementos para

mantener los sabores, pero mostrar una nueva imagen.

Innovar los platos gastronOmicos es una nueva tendencia, es un reto en la
actualidad dar esta nueva impresion a los platos tipicos por la cual este proyecto

busca crear un manual de montaje de los platos tipicos ambatefios.



Entre una de las técnicas mas destacadas esta el emplatado, en esta técnica el
chef puede mostrar su creatividad, habilidad y conocimientos para generar platos
llamativos. No solo es importante por darle una buena estética a los platos sino
también para combinar los sabores y generar una experiencia gustativa agradable

y memorable. (Ingeniria de menu, 2024)

La combinacién de sabores, parte desde la presentacion del plato no solo desde su
preparacion, existen ingredientes que se preparan en tiempos diferentes pero su
combinacion da un sabor Unico, para esto tenemos el montaje de platos que permite

destacar estas caracteristicas en la presentacion de diferentes preparaciones.

El montaje de platos, es un conjunto y composicion de varios aspectos, los colores
complementarios, esto se encuentran en el circulo cromético, el uso adecuado de
esto puede generar un aspecto positivo y generar un alto contraste cuando se
utilizan colores opuestos del circulo, pero también se puede generar todo lo
contrario cuando se utilicen los colores complementarios, todo esto basado en un

aspecto visual. (Martinez, 2021)

Para la presentacion de los platos, existen diferentes componentes como son las
proteinas, carnes en todas sus variedades; o en caso de las proteinas vegetales si
estas son las principales guarniciones de primer acompafiamiento, como: papas,
pastas, cereales, los vegetales, también son guarniciones (hortalizas y verduras);
todo lo que aporte frescura al plato y salsas, un elemento liquido que aporta sabor
y también ayuda en la decoracién. (Caicedo, Gavilanez, & Dominguez, 2023)

Hasta le fecha no se ha podido observar un protocolo estandar para el montaje de
platos tipicos especialmente en la ciudad de Ambato, tomando en cuenta que esto
resalta su calidad visual, la presentacion, resultado de falta de formacién en
técnicas de montaje. Como es de conocimiento, el principal sentido para sentir
apetecible la comida es la vista, después el olfato y el gusto, por ende, darle este
valor agregado de presentacién, hacer llamativos a los platos, hace que la
gastronomia no se limite a ser una oferta turistica y asi poder generar

oportunidades de desarrollo econémico para la ciudad.



CAPITULO I. ESTADO DEL ARTE Y LA PRACTICA

1.1.Gastronomia nacional

La gastronomia ecuatoriana, es un fascinante crisol de sabores y tradiciones que
se han ido enriqueciendo a lo largo de los siglos. Sus origenes se remontan a las
antiguas civilizaciones precolombinas que habitaban el territorio ecuatoriano. Estas
culturas ancestrales, como los incas y otras, mantenian una profunda conexion con
la tierra y sus productos. Su dieta se basaba en ingredientes autoctonos como el
maiz, la quinua, la papa, la yuca y una gran variedad de frutas tropicales.
Desarrollaron técnicas de cultivo y coccion que perduran hasta hoy, formando la
base de la cocina ecuatoriana. (Cevallos & Inga, 2020)

Con la llegada de los espafoles, se introdujeron nuevos ingredientes y técnicas
culinarias europeas, como el cerdo, el ganado vacuno y diversas especias. La
fusidn de estas culturas dio origen a una gastronomia mestiza, donde los sabores
indigenas se combinaron con los europeos. Ademas, la llegada de esclavos
africanos aporté ingredientes y técnicas culinarias propias de su continente,

enriqueciendo aun mas la diversidad de la cocina ecuatoriana.

La gastronomia, es una parte fundamental del patrimonio cultural de una
comunidad y tiene un papel destacado como producto turistico cultural, esencial
para realzar un destino turistico. En este contexto, se hace evidente la necesidad
de fortalecer la gastronomia sin sacrificar su identidad cultural. Esto se puede lograr
a través de una mejora continua en las recetas tradicionales y la promocion de la
cultura y la historia de cada plato tipico, con el respaldo de los medios de
comunicacion locales. (Gavilanes, Cérdova, Chavez, & Carrillo, 2024)

La gastronomia ecuatoriana es un rico tapiz de sabores, aromas Yy tradiciones
culinarias que reflejan la diversidad cultural del pais. Influenciada por culturas
indigenas ancestrales, la colonizacion espafiola y el aporte afroecuatoriano, la
cocina ecuatoriana se ha convertido en un patrimonio cultural intangible de gran
valor. (Duarte & Rojas, 2024)



Ecuador, no se queda atras en cuanto a las nuevas tendencias y técnicas
gastrondmicas, que permiten innovar en la cocina tradicional sin perder la esencia
de las recetas originales. Esto ha permitido a los chefs incorporar nuevos elementos
y emplear su creatividad para mejorar las preparaciones, logrando combinaciones
de sabores y texturas en platos nuevos. La gastronomia sobresale por sus tareas

culturales y originales gracias a la influencia de diversos campos.

Las antiguas recetas de los ecuatorianos preservan los gustos de los antepasados,
lo que diversifica el arte culinario, aunque con un estilo distintivo en cada parte del
pais. Aunque la cocina ecuatoriana no evoluciono tan rapido como la cocina de
Europa o Asia, ha logrado importantes avances al incorporar técnicas
vanguardistas en su elaboracion, tales como deconstrucciones, esferificaciones,
espumas, coccién al vacio, uso de nitrégeno liquido, jaleas, entre otras (Romero,
2023)

Ecuador se divide en cuatro regiones: Costa, Sierra, Amazonia e Insular, cada una
con sus propias caracteristicas geograficas, climaticas y culturales, los platos y
caracteristicas principales de cada regién son:

- La region costera del Ecuador tiene como caracteristica principal su clima
calido y hiamedo, lo que favorece el cultivo de una gran variedad de
productos entre ellos frutas tropicales, mariscos y productos frescos. La
gastronomia costefia es conocida por sus sabores frescos y vibrantes, con
platos como el ceviche, encocado de camardn, guatuso y arroz con

menestra.

- La region amazonica del Ecuador es conocida por su exuberante selva
tropical y su rica biodiversidad. La gastronomia amazoénica se basa en
productos locales como la yuca, el platano verde, la chonta, la carne de
yacaré y una gran variedad de frutas exoticas. Los platos amazénicos se

caracterizan por sus sabores Unicos y aromas intensos.

- La region insular del Ecuador, compuesta por las Islas Galapagos, ofrece
una gastronomia unica influenciada por su aislamiento y su entorno marino.

Los platos tipicos de las Islas Galapagos, incluyen la langosta roja, el



ceviche de concha, el pescado asado y el locro de yuca. La gastronomia
insular se caracteriza por su uso de ingredientes frescos y locales, y por su

respeto por el medio ambiente.

- Laregion andina del Ecuador alberga una gran diversidad de microclimas,
desde paramos frios hasta valles templados, en los cuales se produce
diferentes tipos de cultivos agricolas, productos naturales como papas, maiz,
trigo, cebada y legumbres. La gastronomia de la Sierra se caracteriza por
sus platos contundentes y reconfortantes, como el locro de papa, hornado,

cuy asado y tortillas de maiz.
1.2.Historia de la gastronomia

La gastronomia de Tungurahua, se distingue por sus sabores y la preparacion de
mezclas que los visitantes disfrutan en compafiia de sus seres queridos. Destacan
platos como el cuy con papas, la colada morada, el morocho, los llapingachos, el
caldo de gallina, las gallinas asadas con papas, las truchas, el aji de cuy, el
yaguarlocro, las empanadas de morocho, el hornado con mote y las empanadas de
viento. Estas y muchas otras especialidades se ofrecen en las plazas y mercados,
reflejando lo encontrado en la presente investigacion: muchos de los platos de
Tungurahua se preparan en Ambato y también se venden en los mercados y plazas

de la ciudad.

Cuando los espafioles llegaron en el siglo XVI marcé cierto punto de inflexion en la
gastronomia tungurahuense. La introduccion de nuevos ingredientes como el trigo,
la carne de res, cerdo y pollo, asi como productos lacteos como son la leche y el
gueso, amplié la paleta de sabores y dio origen a nuevas recetas. Platos como el
hornado, tortillas de maiz y locro de papa, que hoy en dia son iconos de la
gastronomia ecuatoriana, tienen su origen en este mestizaje cultural. (Vallejo,
Yéanez, Guerra, & Ricaurte, 2020)

La provincia de Tungurahua, ubicada en el corazén de los Andes ecuatorianos,
alberga una amplia historia culinaria que surge hace muchos afios atras. Su
gastronomia, fruto del mestizaje entre culturas indigenas ancestrales, la influencia

espafiola y el aporte afroecuatoriano, se ha vuelto en un distintivo de identidad de



su cultura y un deleite para el paladar. (Calero, 2020)

Los primeros pobladores de Tungurahua, como los Chibuleos, Quisapinchas y
Puruhaes, basaban su alimentacion en productos agricolas cultivados en las fértiles
tierras andinas. El maiz, la papa, la quinua, los frijoles y una variedad de tubérculos
eran ingredientes esenciales en su dieta. Técnicas culinarias ancestrales, como la
coccion en hornos de tierra y el uso de piedra volcanica para moler granos, daban
forma a sus platos tradicionales. A lo largo de los siglos, la gastronomia de
Tungurahua ha evolucionado, adaptandose a las nuevas realidades sociales y
econdémicas. Sin embargo, ha conservado su esencia, manteniendo vivos los
sabores y tradiciones heredados de sus ancestros. En la actualidad, la cocina
tungurahuense se caracteriza por su variedad, frescura y sabor. Platos tipicos como
los llapingachos, cuy asado, yahuarlocro y chicha de jora son algunos de los
ejemplos mas representativos de esta rica herencia culinaria (Jaramillo & Lépez,
2022)

La gastronomia de Tungurahua no solo se trata de comida, sino también de cultura,
tradicion e identidad. Es una manera de expresion social que se ve reflejado en la
cosmovision y la forma de vida de su gente. Los mercados locales, las fiestas
populares y las reuniones familiares son escenarios donde la gastronomia

tungurahuense se manifiesta en todo su esplendor. (Cuasapaz, 2020)

La gastronomia de Tungurahua tiene un futuro prometedor. Cada vez mas, chefs 'y
emprendedores locales estdn revalorizando los ingredientes y recetas
tradicionales, dandoles un toque innovador y contemporaneo. La provincia se esta
posicionando como un destino gastrondmico de interés, atrayendo a visitantes
nacionales e internacionales que buscan una experiencia culinaria Gnica y

auténtica.

La gastronomia de Tungurahua esta estrechamente ligada a sus festividades y
tradiciones. Las comidas tradicionales se preparan en ocasiones especiales, y
muchas recetas se transmiten generacionalmente. La cocina local es un reflejo de
la identidad cultural y la esencia de la region, y juega un papel importante en las

celebraciones familiares y comunitarias.



La gastronomia en Ambato, la capital de la provincia de Tungurahua en Ecuador es
un reflejo de su rica historia cultural, diversidad agricola y tradiciones culinarias.
Ambato, conocida como la "Tierra de las Flores y de las Frutas", se destaca por su
abundancia de productos frescos y su variedad de platos tipicos que combinan

influencias indigenas, espafiolas y mestizas

Ambato ofrece una variedad de platos tradicionales que son emblematicos de la

region:
Llapingachos:
Historia

Antes de la llegada de los espafoles, los pueblos indigenas de la Sierra ya
cultivaban y consumian papas como parte fundamental de su dieta. La papa, nativa
de los Andes, era un alimento basico para estas comunidades. Con la llegada de
los esparfioles en el siglo XVI, se introdujeron nuevas técnicas de cocina y
alimentos, incluyendo productos lacteos como el queso. La combinacién de estos

ingredientes con las papas locales dio lugar a nuevas preparaciones culinarias.

El llapingacho, tal como lo conocemos hoy, es una evolucion de estas influencias
combinadas. ElI nombre "llapingacho" proviene del quichua "llapi" que significa
"aplastar"y "gacho" que se refiere a una mezcla o masa. El plato consiste en tortillas
de papa rellenas de queso, que son cocinadas a la plancha hasta que estén

doradas y crujientes por fuera y suaves por dentro.
Ingredientes y preparacion

Los llapingachos, son tradicionalmente preparados con papas cocidas que se
aplastan y se mezclan con manteca de cerdo o aceite, sal y achiote (una especia
gue da color y sabor), luego, se forman pequefas tortillas que se rellenan con queso
fresco y se cocinan a la plancha. El llapingacho se sirve tipicamente con chorizo,
huevo frito, aguacate, ensalada de lechuga y tomate, y una salsa de mani. Es un
plato versatil que se puede encontrar en todo Ecuador, aunque cada region puede

tener sus variaciones especificas.



El llapingacho no solo es un plato delicioso, sino que también representa la mezcla
cultural de Ecuador, combinando ingredientes y técnicas indigenas con influencias
espafiolas. Su popularidad en todo el pais lo convierte en un simbolo de la

gastronomia ecuatoriana.
Yahuarlocro:
Historia

El yahuarlocro, es una sopa tradicional de la Sierra ecuatoriana que se destaca por
su uso de visceras y sangre de cordero, lo que le da un sabor y una textura unicos.
Su origen se remonta a las tradiciones culinarias indigenas de los Andes, y ha
evolucionado con el tiempo, incorporando influencias coloniales y mestizas. El
término "yahuarlocro" proviene del quichua, donde "yahuar" significa sangre vy
"locro" se refiere a una sopa o guiso espeso. Los pueblos indigenas de los Andes
ecuatorianos tenian una larga tradicion de aprovechar todos los componentes del

cordero, incluyendo las visceras y la sangre, en sus preparaciones culinarias.

Con la llegada de los esparioles en el siglo XVI, la gastronomia indigena comenzo6
a fusionarse con ingredientes y técnicas europeas. Aunque los espafoles también
tenian una tradicion de platos que utilizaban visceras, la forma en que se preparaba

y servia el yahuarlocro siguié siendo distintiva de la cultura andina.

El yahuarlocro, es una sopa espesa hecha a base de papas y visceras de cordero,
incluyendo el estbmago, intestinos, higado y pulmodn. La sangre del cordero, cocida
y desmenuzada, se utiliza como aderezo, afiadiendo un sabor y textura unicos al
plato. La sopa se sazona con una variedad de especias y hierbas, como comino,

achiote, y cilantro, lo que le da un sabor robusto y aromatico.
Ingredientes y acompafamientos

El yahuarlocro tradicionalmente se sirve con aguacate, cebolla encurtida, y
ocasionalmente con aji. La combinacion de sabores y texturas hace de este plato

una experiencia culinaria rica y satisfactoria.
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El yahuarlocro es mas que un simple plato; es un reflejo de la historia y la cultura
del Ecuador. Su preparacion y consumo estan profundamente arraigados en las
comunidades andinas, donde se valora la utilizacion completa del animal y se
celebran los sabores tradicionales. Este plato también es un simbolo de la
resistencia y adaptacion cultural, manteniendo sus raices indigenas mientras

incorpora elementos de las influencias coloniales.
Hornado:
Historia

Antes de la llegada de los esparfoles, los pueblos indigenas de los Andes
ecuatorianos ya consumian carne de cerdo salvaje y otros animales locales. Las
técnicas de coccion al aire libre, como el asado en hornos de tierra, eran comunes
y formaban parte de las précticas culinarias de estas comunidades. Con la llegada
de los colonizadores esparioles en el siglo XVI, se introdujeron nuevos ingredientes
y técnicas de cocina. Los esparioles trajeron consigo cerdos domesticados, lo que
tuvo un impacto significativo en la dieta local. El método de asar carne de cerdo en

hornos de lefia o tierra se fusiond con las técnicas y recetas europeas.

El hornado, tal como se conoce hoy, es una combinacién de estas influencias. El
cerdo entero se marina en una mezcla de especias y se cocina lentamente en un
horno de lefia, lo que resulta en una carne tierna y jugosa con una piel crujiente y

sabrosa.
Ingredientes y preparacién
El proceso de preparaciéon del hornado es laborioso y puede llevar varias horas:

Marinado: El cerdo se frota con una mezcla de ajo, comino, achiote, sal, y a veces

cerveza o chicha, y se deja reposar para que absorba los sabores.

Coccion: Luego, se asa lentamente en un horno de lefia, donde se cocina a fuego

lento hasta que la carne esté tierna y la piel crujiente.

Acompafiamientos: Tradicionalmente, el hornado se sirve con mote (maiz cocido),

llapingachos (tortillas de papa), platano maduro, ensalada de cebolla y tomate, y
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salsa de aji.

El hornado es mas que un plato delicioso; es una parte integral de la cultura y las
tradiciones ecuatorianas. Se suele preparar para celebraciones especiales,
festivales y reuniones familiares, simbolizando la hospitalidad y la riqueza cultural
del pais. En muchas regiones, el hornado se vende en mercados locales, donde los

vendedores han perfeccionado sus recetas durante generaciones.
Fritada:
Historia

Antes de la llegada de los espafioles, las comunidades indigenas de los Andes ya
tenian una rica tradicion culinaria que incluia la coccion de carnes y el uso de
hierbas y especias locales. Sin embargo, la carne de cerdo no era comdn en la
dieta precolombina, los cerdos fueron introducidos por los colonizadores espafioles.

Con la colonizacién esparfiola en el siglo XVI, se introdujeron no solo nuevos
ingredientes como el cerdo, sino también técnicas de cocina europeas. Los
espafioles trajeron consigo la tradicion de freir carne en su propia grasa, lo que
influyd significativamente en la preparacion de la fritada.

La fritada, como se conoce hoy en dia, es una combinacion de estas influencias
indigenas y coloniales. El plato consiste en carne de cerdo cocida en su propia

grasa, a menudo acompafiada de especias y hierbas locales.
Preparacién tradicional

La preparacion de la fritada implica varios pasos para lograr su caracteristico sabor

y textura:

Cocciodn inicial: La carne de cerdo se cocina primero en agua con ajo, cebolla,

comino, sal y otras especias hasta que esté tierna.

Freido en su propia grasa: Una vez cocida, se continta la coccion en su propia

grasa, lo que le da a la fritada su textura crujiente por fuera y jugosa por dentro.
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Acompafiamientos: Tradicionalmente, la fritada se sirve con llapingachos (tortillas
de papa), mote (maiz cocido), platano maduro frito, y ensalada de cebolla y tomate.

También se puede acompafiar con choclo (maiz tierno) y aguacate.
Significado cultural

La fritada es un plato muy popular en Ecuador y se prepara especialmente para
ocasiones festivas, reuniones familiares y celebraciones comunitarias. Representa
la hospitalidad y la riqueza culinaria del pais, siendo un plato que se comparte y

disfruta en compaiiia.
Cuy asado:
Historia

El cuy (conocido cientificamente como Cavia porcellus) es un roedor originario de
la regién andina y ha sido domesticado por los pueblos indigenas desde hace miles
de afos. En la antigiiedad, el cuy no solo se utilizaba como fuente de alimento, sino
gue también tenia un significado cultural y religioso importante. El cuy era una
fuente importante de proteinas para las comunidades andinas. Su crianza era
relativamente facil y se adaptaba bien a los climas frios y a las altitudes elevadas

de los Andes.

Ademas de su valor nutricional, el cuy era utilizado en ceremonias religiosas y
rituales. En muchas culturas andinas, el cuy se ofrecia como sacrificio a los dioses
en rituales para pedir buenas cosechas, fertiidad y proteccion contra
enfermedades.

Preparacién tradicional

La preparaciéon del cuy asado ha mantenido muchas de sus técnicas tradicionales

a lo largo de los siglos.

Cria y seleccion: Los cuyes son criados en condiciones especificas y

seleccionados por su tamafio y salud antes de ser preparados para el consumo.
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Asado: El cuy se sazona con hierbas y especias locales, como ajo, comino y
achiote. Luego, se ensarta y se asa a la parrilla o sobre brasas hasta que la piel

esté crujiente y la carne cocida.

Acompafiamientos: Tradicionalmente, el cuy asado se sirve con papas, maiz, y
una salsa picante conocida como aji. En algunas regiones, también se acompafa

con mote (maiz cocido) y ensaladas.

El cuy asado no es solo un alimento, sino también una expresion de la culturay las
tradiciones andinas. Su preparacién y consumo estan profundamente arraigados

en la identidad de las comunidades indigenas.

Plato festivo: El cuy asado se consume especialmente en celebraciones y
festividades importantes, como matrimonios, fiestas religiosas y eventos

comunitarios.

Simbolo de hospitalidad: Ofrecer cuy asado a los invitados es un simbolo de

respeto y hospitalidad en muchas comunidades andinas.
Pan de Ambato:
Historia

Aunqgue la tradicién del pan horneado en su forma actual llegd con los espafoles,
las culturas indigenas del Ecuador ya preparaban diferentes tipos de masas hechas
de maiz y otros granos antes de la llegada de los europeos. Con la llegada de los
espafioles en el siglo XVI, se introdujeron nuevos ingredientes y técnicas de
panificacion. El trigo, un grano que no era cultivado por las culturas indigenas
precolombinas, se convirtid en un ingrediente esencial para la elaboracion de pan.
Los colonizadores espafioles trajeron consigo las recetas y las técnicas europeas

de horneado, que se fusionaron con las tradiciones locales.

Ambato, conocida como "la ciudad de las flores y las frutas”, tiene un clima
templado ideal para la agricultura, incluyendo el cultivo de trigo. La combinacién de
la calidad del trigo cultivado en la regién y las técnicas de panificacion traidas por

los espafioles llevo al desarrollo del pan de Ambato.
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El pan de Ambato es mas que un simple alimento; es una parte importante de la
identidad cultural de la region. Este pan se ha convertido en un simbolo de la ciudad

y es un elemento esencial en muchas celebraciones y eventos locales.

Festividades: Durante la Fiesta de las Flores y las Frutas, que se celebra

anualmente en Ambato, el pan de Ambato es uno de los productos mas destacados.

Tradicion familiar: Muchas familias de Ambato tienen sus propias recetas y

técnicas de elaboracion del pan, transmitidas de generacién en generacion.

Hoy en dia, el pan de Ambato sigue siendo muy popular no solo en la ciudad de
Ambato sino también en otras partes del Ecuador. Los panaderos locales continGan
utilizando técnicas tradicionales para garantizar que el pan mantenga su sabor y

calidad distintivos.

Exportacién y reconocimiento: El pan de Ambato ha ganado reconocimiento méas
alla de las fronteras de la provincia de Tungurahua, y su calidad ha sido apreciada

en diferentes regiones del pais.

Innovacion: Aunque se mantiene la tradicion, algunos panaderos han innovado
con variaciones del pan, agregando nuevos ingredientes o modificando ligeramente

las recetas para ofrecer diferentes sabores y texturas.
Colada morada y guaguas de pan:
Historia

La colada morada es una bebida tradicional ecuatoriana, especialmente popular
durante el Dia de los Difuntos, que se celebra el 2 de noviembre. Su origen es una
mezcla de influencias indigenas y coloniales, y esta profundamente arraigado en la
cultura y las tradiciones ecuatorianas. A continuacion, se detalla el origen y la

evolucion de la colada morada:

Ingredientes andinos: La colada morada tiene raices en las practicas culinarias
de las culturas indigenas de los Andes, que utilizaban granos, frutas y hierbas
nativas. Los pueblos indigenas preparaban bebidas y comidas a base de maiz,

frutas como la mora y otros ingredientes locales, lo que sentod las bases para la
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preparacion de la colada morada.

Uso ceremonial: Antes de la llegada de los espafioles, estas bebidas a base de
maiz y frutas eran a menudo utilizadas en ceremonias y rituales, incluidos aquellos
relacionados con la vida y la muerte, lo que establece una conexién cultural con el
Dia de los Difuntos. Con la llegada de los colonizadores esparioles en el siglo XVI,
se introdujeron nuevos ingredientes, como el azucar, la canela y otros productos
que enriguecieron la receta de la colada morada. La combinacion de ingredientes
indigenas con los traidos por los europeos dio lugar a una bebida Unica que refleja
la fusion de estas dos culturas. A lo largo de los siglos, la colada morada ha
evolucionado, adaptandose a los ingredientes disponibles y a las preferencias
locales. La receta ha sido transmitida de generacion en generacion, manteniendo

su importancia cultural.
Preparacion tradicional
La colada morada se elabora a base de una mezcla de ingredientes, que incluyen:

Harina de maiz morado: Este es el ingrediente principal que le da el caracteristico
color morado a la bebida. La harina se mezcla con agua y se cocina hasta que

espese.

Frutas: Se afladen frutas como moras, pifia, y guanabana, entre otras, que aportan

sabor y dulzura.

Especias: La canela, el clavo de olor y el anis son especias que se utilizan para
dar aroma y sabor a la bebida.

Azlcar: Se afiade azUcar al gusto para endulzar la colada.

La mezcla se cocina y se sirve caliente, a menudo acompafada de panes dulces
conocidos como "guaguas de pan”, que son panes en forma de bebés y simbolizan

a los difuntos.

- Dia de los difuntos: La colada morada es especialmente consumida
durante el Dia de los Difuntos en Ecuador, donde se honra a los seres

queridos que han fallecido. Esta bebida, junto con las guaguas de pan, es
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una parte esencial de la celebracion y tiene un significado simbolico de

recuerdo y conexion con los difuntos.

- Tradicion familiar: La preparacion de la colada morada es a menudo un
evento familiar, donde las recetas se transmiten de generacidon en

generacion, y cada familia puede tener su propia variante.

La cocina ambatefia ofrece gran variedad gastrondmica de sabores unicos
utilizados en sus recetas para la preparacion de diferentes platillos simbdlicos.
Distintos de sus cantones aportan con ingredientes para cada uno de ellos, entre
una de ella esta la parroquia Juan Benigno Vela, Cevallos, etc. Cada uno aporta
con ingredientes Unicos siendo asi también fuente de trabajos para muchos

hogares.

Es una ciudad referente de valor turisticos y gastrondémico, esta llena de cultura y
tradiciones, destaca su territorio fértil, provee de un sin nidmero de insumos
aplicados en platillos deliciosos. esto hace que Ambato sea uno de los sectores que

aporte mayor valor turistico. (Yepez Moreno, Haro-Sosa, & Chavez, 2022)

Ambato cuenta con varios mercados tradicionales donde se puede hallar una gran
variedad de productos frescos, ingredientes locales y platos tipicos preparados a la
manera tradicional. Los mercados de Ambato, como el Mercado Central y el
Mercado Modelo, son vibrantes lugares en donde existe una amplia disponibilidad
de alimentos frescos y platos tipicos. Estos mercados son el corazén de la vida
culinaria de la ciudad, ofreciendo desde frutas y verduras frescas hasta comidas

preparadas como llapingachos, fritada y cuy asado.

Ambato, es sede de varios festivales gastronémicos a lo largo del afio, donde
puedes probar lo mejor de la cocina local y disfrutar de musica, danza y otras

actividades culturales. Algunos de los festivales mas populares son:

Festival internacional del hornado: Se celebra en agosto y reline a los mejores

hornaderos del pais para competir por el titulo del mejor hornado.

Festival del pan y la lefia: Se celebra en septiembre y ofrece una gran variedad

de panes artesanales, dulces y salados.
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Festival de la fruta y las flores: Se celebra en febrero y es uno de los festivales
mas importantes de Ambato, donde puedes disfrutar de coloridos desfiles,

exposiciones de frutas y flores y una gran variedad de platos tipicos.

Aunque la gastronomia de Ambato estd profundamente enraizada en sus
tradiciones, la ciudad también ha visto la incorporacion de influencias modernas y
de otras culturas. Los restaurantes y cafeterias en Ambato ofrecen una mezcla de
cocina tradicional y contemporanea, adaptandose a los gustos y preferencias de
las nuevas generaciones. (Jaramillo & Lépez, 2022)

1.3.Técnicas de montaje

El montaje culinario, también conocido como presentacion de platos, es un aspecto
fundamental en la gastronomia que combina la estética con la funcionalidad para
crear una experiencia visual y sensorial atractiva. Las técnicas de montaje culinario
son esenciales para resaltar los sabores, texturas y colores de los ingredientes, y
para elevar la percepcion del comensal sobre el plato. (Caicedo & Dominguez,
2023)

El montaje culinario es el arte de presentar los platos de manera visualmente
atractiva y apetitosa, convirtiendo una simple comida en una obra de arte
comestible. Esta técnica no se trata de una simple colocacion de alimentos en un
plato, sino que busca crear una armonia visual, estimular los sentidos y generar

una experiencia gastronomica memorable.

Las técnicas de montaje culinario, no solo son relevantes para la alta cocina o la
gastronomia moderna, sino que también pueden ser una herramienta valiosa para

fortalecer y revalorizar la gastronomia tradicional. (Ospina & Escobar, 2024)

Las técnicas de montaje, permiten presentar los platos tradicionales de manera mas
atractiva y visualmente llamativa, despertando el interés del comensal y elevando
la experiencia gastronomica. Un plato bien montado, con una composicion
armoniosa y equilibrada, invita a la degustacion y genera una sensacion de placer

visual.
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Al utilizar técnicas de montaje como la disposicion estratégica de los elementos, el
juego de colores y texturas, y la creacion de puntos focales, se puede enfatizar en
los ingredientes y sabores caracteristicos de la cocina tradicional. Esto permite que
los comensales aprecien mejor la calidad y la frescura de los productos locales y

las recetas ancestrales. (Cachiguango, del Hierro, & Aroca, 2023)

La presentacion de un plato tradicional no solo se trata de su estética, sino también
de la historia y los valores que representa. A través del montaje, se puede contar
una narrativa sobre el origen del plato, la region de la que proviene, las técnicas de
elaboracion y la importancia de su legado cultural. Esto contribuye a la preservacion

y transmision de la identidad gastronémica local.

Un montaje atractivo y creativo puede captar la atencién de nuevos publicos que
no estan familiarizados con la cocina tradicional, despertando su curiosidad y
motivandolos a probarla. Esto, a su vez, puede dinamizar el sector gastrondmico
local, generando nuevas oportunidades para restaurantes, cocineros y productores
artesanales. (Pucha, Washima, & Alvear, 2022)

La revalorizacion de la presentacién de los platos tradicionales a través del montaje
puede contribuir a fortalecer el orgullo y la identidad de una comunidad. Al apreciar
la belleza y la riqueza de su propia cocina, las personas se sienten mas conectadas

con sus raices y tradiciones.

La gastronomia es un arte en constante evolucion, de la creatividad e innovacion
juntas juegan un papel fundamental. A partir de las bases de la cocina tradicional,
podemos explorar nuevas técnicas de montaje que reinventen la presentacion de
nuestros platos tipicos, haciéndolos aun mas atractivos y memorables. (Ochoa,
Palacios, & Villegas, 2021)

Las técnicas de montaje culinario son esenciales para crear presentaciones
atractivas y profesionales en la gastronomia. Estas técnicas combinan elementos
de disefio visual y funcionalidad, asegurando que el plato no solo sea atractivo, sino

también practico para comer. (Caicedo & Dominguez, 2023)
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A continuacion se muestra una tabla con diferentes técnicas de montaje:

Tabla 1.Técnicas de montaje

Técnica Descripcién
Composicién Disponer los elementos en formas geométricas como circulos, triangulos
geométrica 0 cuadrados.

Utilizar lineas rectas o curvas para guiar la mirada del comensal hacia el
punto focal o crear dinamismo en la composicién.

Lineas y curvas

Repeticion Repetir elementos similares en diferentes partes del plato para crear ritmo
y cohesion.

Contraste Jugar con contrastes de color, textura y forma para crear puntos de interés
y destacar los elementos principales.

Asimetria Crear una composicion asimétrica para generar dinamismo e interés

visual.
Utilizar pocos elementos cuidadosamente seleccionados para crear una
presentacion elegante y sofisticada.

Minimalismo

Elaborado propia (Arcos, 2024).

Las técnicas de montaje culinario no solo requieren creatividad e ingenio, sino
también el uso de herramientas especificas que te permitirdn lograr resultados

profesionales y precisos.

En la siguiente tabla se puede observas las funciones y tipos de herramientas que

se utiliza en el montaje

Tabla 2. Herramientas de montaje

Herramienta | Funcién Tipos
Pinzas Colocar elementos con precision. Punta fina, punta ancha, silicona.
Cuchara Crear formas o texturas en salsas, | Sopera, café, postre.
cremas o purés.
Moldes Dar forma a elementos como arroz, | Aros metalicos, silicona, individuales.
puré o verduras.
Brocha Pintar salsas o decorar con hierbas, | Fina, gruesa.
especias o semillas.
Espatula Alisar salsas o cremas, crear lineas | Acero inoxidable, silicona, goma,
rectas o curvas. rectangulares, triangulares, cuchara.
Cuchillo Cortar elementos de manera precisa | Chef, sierra, pequefio.
y uniforme.
Cizallas Cortar hierbas frescas, verduras o | Cocina, filo fino, punta puntiaguda.
elementos delicados.
Pelador Pelar frutas, verduras o raices con | Juliana, Y, universal.
rapidez y precision.
Rallador Rallar quesos, especias, citricos o | Grueso, fino, zester.
verduras.
Mandolina Cortar verduras en rodajas finas, | Ajustable, cuchillas intercambiables,
uniformes y decorativas. juliana, cubos.

Elaborado propia (Arcos, 2024).
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CAPITULO II. DISENO METODOLOGICO
2.1. Enfoque de la investigacion

El presente estudio se centra en explorar y describir las técnicas de emplatado en
la gastronomia ecuatoriana. Para lograr este objetivo, se emplea una metodologia
de investigacion descriptiva exploratoria con un enfoque cualitativo. Este enfoque
permite una comprension profunda y detallada de las técnicas utilizadas en la
presentacion de platos en la gastronomia ecuatoriana, asi como también brinda la
flexibilidad necesaria para descubrir nuevas perspectivas y enfoques en el

emplatado.

El disefio de la investigacion se basa en un enfoque cualitativo que permite explorar
en profundidad las técnicas de emplatado en la gastronomia ecuatoriana. Se
emplean métodos cualitativos de recoleccion de datos, como entrevistas
semiestructuradas y observacion participante, para obtener una comprension

holistica de las practicas de emplatado.

La poblacién objetivo estd compuesta por chefs y cocineros con experiencia en la
gastronomia ecuatoriana, asi como también expertos en arte culinario y disefio de
platos. La muestra es seleccionada de manera intencional, priorizando la diversidad

de experiencias y perspectivas dentro del ambito culinario ecuatoriano.

Se emplean dos técnicas principales para la recoleccién de datos: entrevistas
semiestructuradas y observacion participante. Las entrevistas permitiran obtener
informacion detallada sobre las técnicas de emplatado utilizadas por los chefs y
cocineros ecuatorianos, mientras que la observacion participante brinda la
oportunidad de presenciar directamente el proceso de emplatado en diferentes

contextos culinarios.

El procedimiento de la investigacion consiste en la seleccion de los participantes,
la realizacion de entrevistas semiestructuradas y la observacion participante en
entornos culinarios relevantes. Las entrevistas se llevan a cabo de manera
individual y se graban para su posterior analisis. La observacion participante se

realiza de manera discreta y respetuosa, con el objetivo de capturar el proceso de
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emplatado de manera auténtica y natural.

El analisis de datos, se realiza de manera cualitativa, utilizando técnicas de
codificacion y categorizacion para identificar patrones, temas y tendencias
emergentes en las técnicas de emplatado en la gastronomia ecuatoriana. Se
emplea el enfoque de andlisis de contenido para examinar en detalle todas las
entrevistas y observaciones, identificando las principales caracteristicas y

elementos del emplatado.

Se respeta los principios éticos de confidencialidad, anonimato y consentimiento
informado en todas las etapas de la investigacion. Los participantes son informados
sobre los objetivos y procedimientos del estudio, y se solicita su consentimiento
antes de su participacion. Ademas, se garantiza la privacidad y confidencialidad de
la informacién recopilada, utilizando cédigos de identificacion en lugar de nombres

reales en los analisis y resultados de la investigacion.

Se reconoce que este estudio tiene ciertas limitaciones, como la disponibilidad y
accesibilidad de los participantes, asi como también la subjetividad inherente al
andlisis cualitativo de datos. Sin embargo, se toman medidas para mitigar estas

limitaciones y garantizar la validez y fiabilidad de los resultados obtenidos.

El presente estudio contribuye a una mejor comprension de las técnicas de
emplatado en la gastronomia ecuatoriana, proporcionando informacién valiosa para
chefs, cocineros y estudiantes de gastronomia interesados en este campo. Los
hallazgos obtenidos sirven como base para futuras investigaciones y practicas en

el ambito culinario ecuatoriano.
2.2. Grupo de estudio
Las entrevistas se realizan a tres especialistas dentro de la cocina ecuatoriana:

1. Bernardo Rafael Quinteros Fernandez, cuenta con una trayectoria de
aproximadamente 12 afios en el ambito de la gastronomia. Ha realizado cursos
tanto en Ambato como en L’escoffier, ademas de haber completado formaciones

en Colombia. Posee una Ingenieria de la Universidad Uniandes y una maestria en
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artes culinarias de direccion de cocina obtenida en la escuela Sant Pol de Matr,

asociada con la Universidad de Girona en Espafia.

En su experiencia laboral, destaca por ser propietario de una empresa de catering
y un bar escolar en una escuela de Ambato. Asimismo, ha desempefiado roles
como chef ejecutivo en el hotel Ambato y ha trabajado en diversos establecimientos
en el pais. Entre sus experiencias mas destacadas se encuentra su paso como
ayudante de cocina en el reconocido restaurante El Celler Can Roca, galardonado
con 3 estrellas Michelin y 3 estrellas Repsol en Espafia, donde estuvo durante 5

meses.

2. Jimmy Gonzalez Amagua, es ingeniero en Gestion de Alimentos y Bebidas
graduado de la UNIANDES. Ademas, es ingeniero en Administracion de Empresas
y Recursos Hoteleros por la UTE, tecndlogo en Gestion Hotelera y Gastrondémica
por el Tecnoldgico del Pacifico y magister en Gestiébn de Empresas Turisticas por
la UTN.

Desde 1998, ha trabajado en la cocina y desde 2002 se ha dedicado al estudio de
la cocina ecuatoriana. Comenz0 su carrera como docente a nivel superior en 2003,
impartiendo clases en instituciones como el ITHI, UDLA, UNIANDES, el Instituto
Tecnologico Superior Tséachila y el Instituto Tecnologico Universitario Superior
Japon. En la actualidad, estd a cargo de la carrera de Gastronomia en la
Universidad UDET.

Se ha especializado en la antropologia de la cocina ecuatoriana y ha trabajado
como chef ejecutivo en varios restaurantes destacados, como el restaurante MOOI
en Santo Domingo y el restaurante CAJUF en El Carmen. También ha sido jefe de

cocina y parrilla en el restaurante Parrilla Viva.

Durante varios afios, ha enseflado en numerosas escuelas de cocina, entre ellas
Escoffier, Grupo Ecuador, Host School, Kitchen School, Chef Center, HTS y CAS.
Su dedicacion y pasion por transmitir sus conocimientos y contribuir al desarrollo
de la cocina ecuatoriana lo han convertido en una figura respetada en el ambito

culinario.
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3. Javier Lopez Criollo, cuenta con una destacada trayectoria laboral en el sector
gastrondmico y educativo. Posee una solida formacion académica con titulos en
Técnico Ejecutivo en Gestion de Restaurantes y Bares, Tecnologo Chef
Profesional, Ingeniero en Gestidn de Alimentos y Bebidas, y un Magister en
Docencia de las Ciencias Administrativas y Economicas obtenidos en la
Universidad Autonoma Regional de los Andes "UNIANDES".

Su experiencia profesional incluye roles como Chef Ejecutivo en Huasquilla Lodge
y Chef en la Hosteria Hacienda San Agustin del Callo, donde demostré su habilidad
culinaria y capacidad de liderazgo. Ademas, ha ejercido como Representante
Provincial de la Asociacion de Chefs del Ecuador en Tungurahua, promoviendo la
excelencia gastronomica a nivel local. Como docente, ha impartido clases en la
Carrera de Gastronomia en la Universidad Regional Autbnoma de Los Andes, el
Instituto Manuel Lezaeta, y el Instituto Tecnolégico Japén, asi como ha sido
capacitador en el Centro de Formacion Profesional GTH, contribuyendo al
desarrollo de nuevas generaciones de profesionales de la gastronomia.

También ha participado activamente en proyectos de impacto nacional,
colaborando en la elaboracion del Mapa Gastrondémico del Ecuador y en la creacion
del Manual de Técnicas Culinarias de Nestlé Profesional Ecuador, consolidando su

reputaciéon como lider y experto en el ambito gastronémico del pais.
2.3. Recoleccién de informacion

1. ¢Qué considera usted que son los elementos clave en un buen

emplatado?

1. Respuesta

Los elementos clave de un buen emplatado culinario incluyen, en primer lugar, la
simetria del plato. Luego, se debe considerar la textura y la experiencia que se
desea ofrecer al comensal. Ademas, es fundamental no olvidar el origen de la

preparacion o la receta.
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2. Respuesta

En un buen plato, los alimentos deben ser los protagonistas. Aungue la cocina de
vanguardia tiene su lugar, Jimmy Gonzalez Amagua siempre ha preferido la cocina

tradicional.

Los elementos modernos, como geles, papeles, crocantes, y quimicos como la
lecitina y la maltodextrina, pueden dar un nuevo aspecto a los platos, pero a
menudo quitan protagonismo a los ingredientes principales. Por ejemplo, un papel
de remolacha puede ser llamativo, pero puede ocultar otros componentes

esenciales del plato.

En la cocina tradicional, los elementos se presentan de manera natural y
armoniosa, sin distorsionar el plato. La presentacion debe tener un hilo conductor
gue conecte los ingredientes principales con los carbohidratos y vegetales,

manteniendo la armonia visual.

Los alimentos deben ser montados adecuadamente, considerando la forma, el color
y la textura, para que sean apetecibles no solo al gusto, sino también a la vista y al
olfato. Técnicas como la ley de tercios y presentaciones lineales o oblicuas pueden
usarse para mejorar la visualizacion, sin alterar la esencia del plato. La clave es
mantener la identidad del platillo, mejorando su presentacion sin cambiar sus

ingredientes o preparaciones tradicionales.
3. Respuesta
Hoy, los elementos clave para un buen emplatado son:

- Seleccionar la vajilla adecuada para la preparacion.
- Conocer y aplicar las técnicas de emplatado.
- Mantener una proporcion equilibrada de carbohidratos, proteinas y

vegetales.
Andlisis

En la investigacion sobre el montaje de platos enfocados en la gastronomia tipica

de Ambato, se identifican varios elementos clave para un buen emplatado. En
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primer lugar, es fundamental la simetria del plato, que aporta equilibrio visual.
También se destaca la importancia de la textura y la experiencia sensorial del

comensal, sin olvidar el origen y autenticidad de la preparacion.

Aunque la cocina de vanguardia ofrece técnicas modernas como geles y papeles
comestibles, es crucial que estos no eclipsen los ingredientes principales,

manteniendo siempre la armonia y la identidad del platillo tradicional.

Seleccionar la vajilla adecuada, aplicar técnicas de emplatado eficaces y mantener
una proporcion equilibrada de carbohidratos, proteinas y vegetales son esenciales
para un montaje exitoso. En resumen, el buen emplatado debe resaltar la esencia
y tradiciobn de la cocina ambatefia, mejorando su presentacion sin alterar sus

ingredientes o preparaciones tradicionales.

2. ¢Qué influencias culturales o regionales influyen en las técnicas de

emplatado en la gastronomia ecuatoriana?
1. Respuesta

La influencia cultural en nuestra cocina es evidente debido a nuestra diversidad.
Por ejemplo, al preparar un llapingacho en Espafa, utilicé ingredientes comunes
como papas, huevos y embutidos, que también son comunes en otras cocinas. Esto
demuestra como nuestra gastronomia esta influenciada por diversas culturas,

reflejando una mezcla de tradiciones y técnicas que enriquecen nuestros platos.
2. Respuesta

Una forma de incentivar la creatividad en la cocina es conocer las raices y el origen
de los platos, su parte antropoldgica, la gente y los productos. Conocer los
productos es fundamental, el desconocimiento impide saber como utilizarlos y

aprovechar su potencial.

Por ejemplo, la zanahoria blanca, rara vez utilizada en pasteles o frita, puede
emplearse de multiples maneras, como en purés o coladas. Lo mismo ocurre con
los diferentes tipos de quesos locales, como el salinero o el queso de hoja de

Latacunga. Incentivar el conocimiento del producto y su aplicacion en la cocina es
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crucial.

Ademas, la presentacion es vital; la comida entra por los o0jos. Aunque es
importante modernizar los platos, se debe mantener la esencia tradicional. Por
ejemplo, el clasico dulce de higos con pan y queso puede presentarse de una

manera mas atractiva sin cambiar sus ingredientes.

En la actualidad, muchos buscan opciones alimenticias minimalistas y saludables
debido a problemas como diabetes e hipertension. Ofrecer pequefias porciones
bien presentadas, como un bocado de higos con queso o de chapin gacho, puede
ser una solucién. En resumen, conocer los productos y entender las necesidades

del publico permite crear montajes adecuados y atractivos.
3. Respuesta

Las influencias culturales de cada region de nuestro pais se reflejan en los

productos, técnicas y utensilios utilizados en la cocina.

En la costa, se emplean productos como el platano, la hoja y la flor de platano,
conchas, cocos y la cascara de coco. En la sierra, se utilizan artesanias de barro y
madera. En el oriente, también se encuentran productos como el platano y el coco,
entre otros. Estos elementos enriquecen los montajes de platos y aportan

diversidad y autenticidad a la gastronomia.
Anélisis

En el capitulo dos de la investigacion "Manual de montaje de platos enfocados en
la gastronomia tipica de Ambato," se exploran las influencias culturales y regionales
gue impactan las técnicas de emplatado en la gastronomia ecuatoriana. Las
respuestas analizadas revelan que la diversidad cultural del pais enriquece la
cocina ecuatoriana con una mezcla de tradiciones y técnicas, reflejando una

integracion de ingredientes y estilos de distintas regiones y culturas.

Conocer los productos autdctonos, como la zanahoria blanca y los quesos locales,
y cdOmo estos pueden ser presentados de manera innovadora sin perder su esencia,

es crucial. Las influencias de la costa, la sierra y el oriente, utilizando productos
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como el platano, el coco y las artesanias de barro y madera, aportan autenticidad
y diversidad a los platos. Modernizar la presentacion manteniendo la esencia
tradicional es vital, ofreciendo opciones visualmente atractivas y adecuadas a las
necesidades de los consumidores actuales.

En resumen, la técnica de emplatado en Ambato debe equilibrar la innovacion con
la tradicion, utilizando elementos regionales para crear montajes visualmente

armoniosos Yy culturalmente significativos.

3. ¢Como fomenta la creatividad en el emplatado manteniendo la

autenticidad de los platos ecuatorianos?
1. Respuesta

Para innovar en la cocina, es fundamental mantenernos conectados con el origen
de los platos. La innovacién es comun hoy en dia, pero a menudo perdemos los
sabores y la esencia original. La creatividad debe basarse en conocer de donde

viene un plato, por qué se cred y para qué se usaba.

Por ejemplo, el llapingacho, un plato tradicional de Ambato, tiene una historia
profunda. Su nombre proviene de la antigua moneda "pingazo," usada en la ciudad.
Entender esta historia es crucial para innovar sin perder la autenticidad. Conocer el
origen de los productos y platos nos permite innovar de manera genuina y

respetuosa con nuestras raices.
2. Respuesta

El desafio actual es que la gente se identifique con sus raices y sienta conexiéon
con los alimentos. En un mundo que tiende a adoptar culturas extranjeras, es crucial
primero conocer y valorar lo nuestro. Las escuelas de cocina, universidades e
institutos deben dar importancia a la cocina tradicional ecuatoriana, no solo
ensefiando a cocinar, sino también entendiendo el producto, el plato y las personas

gue lo cosechan.

La sostenibilidad y el conocimiento del producto son esenciales. El cocinero

moderno ha olvidado la parte tradicional y prefiere la simplicidad. Es necesario
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cambiar esta mentalidad, valorando nuestra realidad y productos. Conocer la
cultura extranjera puede ser util, no para compararla, sino para mejorar y aplicar

técnicas adecuadas en nuestro contexto.

El reto es educar desde el inicio, inculcando en los nifios el valor de lo nuestro.
Pocos padres hoy en dia comparten una comida tradicional con sus hijos. Es
fundamental cambiar la mentalidad de que lo extranjero es mejor, reconociendo que
lo que tenemos aqui también es valioso. Las instituciones educativas deben
esforzarse por dar identidad a nuestra cocina, enseflando a manejar, cocinar y

presentar nuestros productos de manera adecuada.
3. Respuesta

Para fomentar la creatividad en el emplatado, es esencial primero dar a conocer a
los nuevos cocineros o estudiantes los recursos disponibles en cada region del
pais. Como mencionaba antes, es importante conocer qué se puede hacer con
ingredientes como el platano o el coco. A partir de este conocimiento, los
estudiantes pueden desarrollar su creatividad y aprender a montar platos vistosos.
Primero deben conocer las bases, y luego partir hacia algo novedoso.

Andlisis

Es asi como se puede concluir que para fomentar la creatividad en el emplatado
manteniendo la autenticidad de los platos ecuatorianos destaca la importancia de
un enfoque equilibrado entre tradicion e innovacion. Es esencial entender el origen
y la historia de los platos tradicionales, como el chapin gacho, para poder innovar
sin perder su esencia. Las instituciones educativas deben priorizar la ensefianza de
la cocina tradicional ecuatoriana, promoviendo la sostenibilidad y el conocimiento
profundo de los productos locales. Ademas, es crucial familiarizar a los nuevos
cocineros con los recursos regionales y técnicas basicas, permitiéndoles desarrollar
su creatividad sobre una base sélida de tradicion. Este enfoque asegura que la
gastronomia de Ambato evolucione de manera genuina y respetuosa con sus raices

culturales.
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4. ¢Cudles son los desafios mas comunes al emplatar platos

ecuatorianos?
1. Respuesta

Si queremos cambiar el desafio mas comuan para un ecuatoriano, al hacer un plato
gourmet o vanguardista, es la cantidad de carbohidratos que consumimos. Nuestra
poblacién tiene una dieta alta en carbohidratos, lo cual es dificil de cambiar. Por
ejemplo, estamos acostumbrados a recibir dos grandes tortillas de papa en un
chapin gacho, en lugar de una presentacion mas moderna como un puré o una
papa Parmentier con diferentes texturas. Entonces, el principal desafio radica en

ajustar el gramaje del plato.
2. Respuesta

Abordar estos temas implica enfocarse en la valoracion y ensefianza de la cocina
ecuatoriana desde sus raices. Es crucial transmitir el amor y el orgullo por nuestra
cultura culinaria. Personalmente, encuentro felicidad al conocer y ensefiar sobre la
cocina ecuatoriana, tanto en lo que sé cémo en lo que hago. He tenido la
oportunidad de vivir y aprender en diversas regiones del Ecuador, absorbiendo
conocimientos valiosos de cada lugar. Abordar estos temas significa destacar lo
perdido, lo que tenemos y lo que podemos ganar, fomentando un sentimiento
nacionalista genuino desde una edad temprana. Es fundamental inculcar a los nifios
el conocimiento y la importancia de nuestros productos y tradiciones culinarias
desde el principio, en lugar de depender Unicamente de papillas enlatadas
extranjeras. Necesitamos integrar las técnicas culinarias con la cocina ecuatoriana,
explicando no solo cdmo cocinar, sino por qué y cdmo se relaciona con nuestra
historia y cultura. Lamentablemente, muchos han descuidado esta conexion
historica en favor de ensefiar simplemente recetas. Mis clases se centran en contar
historias que relacionan la comida con nuestro diario vivir, conectando pasado y
futuro. Es asi como empezamos a comprender las raices antropolégicas de platos
como el locro, explorando leyendas y personajes que han influido en nuestra
gastronomia. Es vital recuperar y compartir esta riqgueza cultural con las

generaciones venideras.
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3. Respuesta

Los desafios para el emplatado en la gastronomia ecuatoriana se centran en la
predominancia de carbohidratos en muchos platos. Por ejemplo, al servir un
chicharrén o un mote, la cantidad de producto en el plato puede ser abrumadora.
Lo mismo ocurre con un seco de pollo, donde el arroz suele ocupar la mayor parte.
Este desafio implica transformar el paradigma arraigado en la cultura, que tiende a

favorecer platos con una alta proporcion de carbohidratos.
Andlisis

En el emplatado de platos ecuatorianos revela varias dificultades comunes,
particularmente en la adecuacion de las porciones y la predominancia de
carbohidratos. Tradicionalmente, los platos ecuatorianos contienen altas
cantidades de carbohidratos, lo que presenta un reto al intentar modernizar y hacer
mas saludables estas preparaciones sin perder su esencia. Un ejemplo es el
llapingacho, que tradicionalmente incluye grandes porciones de tortillas de papa,
mientras que una versidn mas contemporanea podria presentar estas papas en

forma de puré o papa Parmentier.

Ademas, existe la necesidad de educar a las nuevas generaciones sobre el valor y
la historia de la cocina ecuatoriana. Es crucial integrar las técnicas modernas con
la tradicion, ensefiando no solo las recetas, sino también las historias y la cultura
gue subyacen en cada plato. Este enfoque no solo promueve la creatividad en el
emplatado, sino que también asegura la preservacién y evoluciéon de la gastronomia

tipica de Ambato.
5. ¢Como aborda estos desafios y busca soluciones creativas?
1. Respuesta

Mas que nada, creo que debemos enfocarnos en el mercado al que queremos llegar
con estos emplatados y productos. Ya existe un mercado, donde obviamente hay
personas que necesitan consumir carbohidratos en exceso debido a sus diferentes
labores. Si nos enfocamos en este mercado, nunca llegaremos. Pero si nos

dirigimos a otro mercado, uno que valore la experiencia gastronomica y que haya
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visitado lugares con restaurantes de estrella Michelin o experiencias culinarias de

alta calidad, estéticamente sera mas atractivo y satisfactorio.
2. Respuesta

Como mencioné al inicio, he notado cambios significativos en la cocina,
especialmente en el intento de darle un aspecto moderno, una renovacion, ya sea
a través de la cocina de autor, la cocina fusion o la vanguardia culinaria. Muchos
de mis alumnos se han inclinado por esta direccion y han abierto restaurantes con
estas propuestas. Hay un cambio abismal en los montajes y preparaciones de
platos tradicionales. Esto ha generado opiniones diversas: algunos lo ven bien,
otros mal, y otros simplemente no les importa mucho. Sin embargo, este cambio
deberia ser positivo. Los nuevos montajes no solo deben ser estéticamente
atractivos, sino también mejorar la experiencia gastronémica, despertar el deseo

de disfrutar la comida.

Volvamos al ejemplo del locro. Tradicionalmente es una combinacion contundente
que forma parte arraigada de nuestra cultura culinaria. Es algo que nosotros
consumimos sin problema, pero que puede ser una "bomba" para alguien de fuera.
Actualmente, se presenta de manera mas sofisticada, separando los ingredientes
para una presentacion mas visualmente atractiva, pero sin cambiar su esencia. No
estoy en contra de la cocina de autor o de vanguardia, ni los aplaudo sin reservas.
Mi interés es mantener y valorar nuestra cocina tradicional ecuatoriana, como el

caldo de 31, que tiene profundas raices historicas.

El cambio en la gastronomia ha sido considerable, a veces beneficioso, otras no
tanto. Sin embargo, es preocupante la escasez de restaurantes que ofrezcan cocina
tradicional ecuatoriana en comparacion con la abrumadora cantidad de pizzerias y
parrilladas. Esto refleja una falta de identidad y valorizacion de nuestra cocina
nacional en el mercado local. EI cambio necesario debe llegar a todas las capas de
la sociedad, desde las bases hasta los restaurantes de alta cocina, no para
modificar las preparaciones tradicionales, sino para mejorarlas. Esto seria un

avance extraordinario para nuestra cultura gastronomica.
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3. Respuesta

Para abordar este desafio de manera creativa, una estrategia efectiva es adoptar
nuevas técnicas de preparacion para los mismos productos. Por ejemplo, el mote
no solo se puede servir en grano o entero, sino también en forma de puré o humus.
Esto permite reducir la cantidad de producto en el plato mientras se mejora la
presentacion. Del mismo modo, el arroz puede transformarse en croquetas o en
arrollados, proporcionando una mayor vistosidad al plato con las mismas materias

primas y preparaciones.
Anélisis

El andlisis de las respuestas sobre como abordar los desafios del emplatado en la
gastronomia ecuatoriana revela varias estrategias clave. En primer lugar, se
destaca la importancia de identificar el mercado objetivo, apuntando a un publico

gue valore la experiencia gastronémica y esté familiarizado con la alta cocina.

En segundo lugar, se menciona la adaptacion de técnicas modernas sin perder la
esencia tradicional de los platos. Esto incluye la renovacion de presentaciones
clasicas, como el locro, para hacerlas mas visualmente atractivas y adecuadas para
un publico contemporaneo. Ademas, se enfatiza la necesidad de educacion y
valorizacion de la cocina tradicional desde una edad temprana, integrando tanto el

conocimiento del producto como la historia detras de cada plato.

Finalmente, se propone la implementacion de técnicas innovadoras, como
transformar ingredientes basicos en preparaciones mas sofisticadas y visualmente
atractivas, como el mote en puré o humus, y el arroz en croquetas o arrollados.
Estas estrategias no solo mejoran la presentacion de los platos, sino que también
contribuyen a mantener la autenticidad y el valor cultural de la gastronomia tipica
de Ambato.
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6. ¢Ha notado cambios en las tendencias de emplatado en la cocina

ecuatoriana en los ultimos anos?
1. Respuesta

Definitivamente si. Creo que estamos viendo una evolucion significativa en nuestra
economia ecuatoriana. Uno de los cambios mas trascendentales ha sido impulsado
por concursos como el de Mejor Hornado del Ecuador. Este evento ha motivado a
muchos vendedores que antes solo ofrecian hornado sin mucho detalle a estudiar
y mejorar cOmo presentar sus platos. Esta atencion al detalle esta llevando a la
gastronomia a avanzar notablemente, aunque reconocemos que auln estamos
rezagados en algunos aspectos, hay mejoras que ya son muy relevantes y

prometedoras.
2. Respuesta

Definitivamente la cocina ecuatoriana debe evolucionar, especialmente en los
montajes y la presentacion visual. Como mencionaba, me considero un cocinero
muy tradicionalista y creo firmemente en mantener nuestra tradicion culinaria
ecuatoriana. Sin embargo, es crucial que evolucionemos en cédmo presentamos
nuestros platos. Necesitamos hacerlos mas atractivos, destacando ciertos aspectos
y cuidando la estética del montaje. Esto no implica cambiar la esencia de como
preparamos nuestros alimentos tradicionales, sino mejorar la manera en que los

presentamos visualmente.

Por ejemplo, podriamos considerar servir el caldo de una manera mas sofisticada,
quizas separando los ingredientes o presentandolos en recipientes que realcen su
aspecto. La evolucién en el montaje no debe alterar la esencia ni la preparacion
tradicional de la cocina ecuatoriana, sino enriquecer la experiencia gastronomica

para el consumidor moderno.
3. Respuesta

En la gastronomia ecuatoriana, han surgido nuevas tendencias en los emplatados.
La Asociacion de Chefs impulsa el proyecto "La Nueva Cocina del Ecuador”,

destacando emplatados innovadores que resaltan productos y gastronomia
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nacional. Estos ejemplos se pueden ver faciimente a través de fotografias en la
pagina web de la Asociacion. Ademas, la nueva generacion de restaurantes y
cocineros esta contribuyendo significativamente con nuevos tipos de montajes,

aplicando técnicas de vanguardia a los productos ecuatorianos.
Analisis

Las respuestas muestran una evolucién positiva en las tendencias de emplatado
en la cocina ecuatoriana. Desde concursos como el de Mejor Hornado del Ecuador,
gue ha impulsado mejoras significativas en la presentacion de platos tradicionales,
hasta el énfasis en mantener la esencia culinaria mientras se mejora la estética del

montaje, se refleja un equilibrio entre tradicion y modernizacion.

La iniciativa de la Asociacion de Chefs con "La Nueva Cocina del Ecuador" también
destaca como se estan adoptando técnicas innovadoras para resaltar los productos
locales de manera creativa. Estos cambios no solo enriquecen la experiencia
gastrondémica, sino que también promueven la valorizacién de la gastronomia
nacional a través de meétodos visuales contemporaneos y atractivos. Esto es
fundamental para el capitulo dos de un manual de montaje de platos enfocado en
la gastronomia tipica de Ambato, proporcionando un andlisis que resalta como

mejorar estéticamente las preparaciones sin perder su autenticidad cultural.

7. ¢Hay algun recurso o referencia que recomendaria para aquellos que

deseen mejorar sus habilidades de emplatado en este ambito?
1. Respuesta

Creo que la mejor referencia se puede obtener del restaurante "Noma", que es
mencionado entre los mejores del mundo. Igualmente, hay muchos otros
restaurantes destacados en Quito. Creo que lo mejor que los jovenes pueden hacer

es experimentar esto, como nosotros hicimos durante la maestria en Espafa.

Era emocionante ahorrar para ir a consumir en algun restaurante estrella Michelin.

Asi podriamos aprender de esas técnicas aplicadas en buenos restaurantes.
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2. Respuesta

Los recursos disponibles hoy en dia son abundantes, como mencioné
anteriormente. Tenemos internet, redes sociales y grupos de cocineros que
comparten conocimientos. Al unirte a estas comunidades, te conviertes en parte
activa de ese aprendizaje. No es malo aprender cosas nuevas; al contrario, puede
mejorar tu cocina y fortalecer tu identidad culinaria. Personalmente, prefiero
mantener lo tradicional y autdctono, pero adaptando la presentacion con técnicas
actuales para resaltar los productos de manera efectiva.

Esto es crucial para que un plato destague. Ademas del sabor, la cantidad y el
precio, la presentacion visual es muy importante. Necesitamos cambiar la vision a
veces grotesca que tenemos en los montajes de nuestros platos y comida. Esa es
el area donde debemos evolucionar y mejorar, sin perder nuestra cultura, tradicion

y raices en el proceso.
3. Respuesta

Hoy en dia, existen referencias como la que mencioné anteriormente sobre los
origenes de la comida y la economia americana, asi como recursos sobre la nueva
cocina ecuatoriana. Estos materiales estan disponibles en la pagina web de la
asociacion, donde se pueden acceder de forma gratuita, descargar en formato PDF

y utilizar como referencia para la creacion de emplatados.
Andlisis

Las respuestas proporcionan diversas perspectivas sobre recursos para mejorar
las habilidades de emplatado en la gastronomia ecuatoriana. Mientras una
menciona la inspiracion que se puede obtener de restaurantes de renombre
internacional como "Noma", enfatizando la experiencia directa como método de
aprendizaje, otra resalta la importancia de comunidades en linea y redes sociales

donde los cocineros comparten conocimientos y técnicas actualizadas.

Ambos enfoques subrayan la necesidad de equilibrar la innovacién en el emplatado
con el respeto por la tradicion y la identidad culinaria local. Para el capitulo dos de
un manual de montaje de platos enfocado en la gastronomia tipica de Ambato,
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estas ideas sugieren un enfoque integral que combine la exploracion de técnicas
contemporaneas con el arraigo a las raices culturales, promoviendo una

presentacion visual mejorada sin perder la autenticidad de los platos locales.
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CAPITULO lIl. PROPUESTA

3.1. Anédlisis situacional

El montaje de platos enfocados en la gastronomia tipica de Ambato revela varios
puntos clave que deben considerarse para mejorar las técnicas de emplatado sin
perder la autenticidad cultural. En primer lugar, es esencial mantener la simetria del
plato, la textura y la experiencia sensorial del comensal, respetando siempre el
origen y la autenticidad de la preparacion. Aunque las técnicas modernas de la
cocina de vanguardia, como geles y papeles comestibles, ofrecen oportunidades
para innovar, es crucial que estos elementos no eclipsen los ingredientes

principales, manteniendo siempre la armonia y la identidad del platillo tradicional.

Es fundamental seleccionar la vajilla adecuada y aplicar técnicas de emplatado
eficaces, equilibrando proporciones de carbohidratos, proteinas y vegetales. El
enfoque debe estar en resaltar la esencia y tradicion de la cocina ambatefia,
mejorando su presentacion sin alterar los ingredientes o preparaciones
tradicionales. Las influencias culturales y regionales son vitales para entender las
técnicas de emplatado en la gastronomia ecuatoriana, y conocer los productos

autdctonos y como presentarlos innovadoramente sin perder su esencia es crucial.

La modernizacion de la presentacién, manteniendo la esencia tradicional, es vital
para ofrecer opciones visualmente atractivas y adecuadas a las necesidades de los
consumidores actuales. Ademas, es esencial educar a las nuevas generaciones
sobre el valor y la historia de la cocina ecuatoriana, integrando técnicas modernas
con la tradicion, y promoviendo la creatividad en el emplatado sin perder las raices

culturales.

Por lo que para fomentar la creatividad en el emplatado manteniendo la autenticidad
de los platos ecuatorianos, es esencial un enfoque equilibrado entre tradicion e
innovacion. Conocer y valorar los productos locales y las técnicas tradicionales
permitira que la gastronomia de Ambato evolucione de manera genuina y

respetuosa con sus raices culturales.



3.2. Necesidades y oportunidades.
Tabla 3. Necesidades y Oportunidades
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Necesidades

Oportunidades

Documentar y conservar técnicas y recetas
tradicionales de Ambato.

Mejorar la presentacién y promocion de la
gastronomia para atraer turistas y fomentar el
desarrollo econdmico local.

Modernizar la presentacion de los platos tipicos
para atraer a locales y turistas sin perder la
esencia cultural.

Aprovechar productos locales de Tungurahua
para resaltar la cocina de Ambato.

Introducir técnicas modernas como geles y

Posicionar la cocina de Ambato en el panorama

papeles comestibles sin eclipsar los | gastronémico global a través de la innovacion

ingredientes principales. en la presentacion.
Elaborado por (Arcos, 2024)
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CONCLUSIONES

La recopilacion exhaustiva de informacion sobre la gastronomia ambatena
revela una rica tradicion culinaria con platos distintivos y técnicas
tradicionales que son esenciales para la identidad cultural local. Sin
embargo, también se identifican desafios, como la falta de documentacién
estandarizada y el riesgo de pérdida de conocimientos tradicionales debido

a la modernizacion y la globalizacion.

Las técnicas de montaje que se adapten a la gastronomia ambatefia deben
respetar la autenticidad y los elementos tradicionales de los platos mientras
incorporan practicas estéticas modernas. Las técnicas deben facilitar la
presentacion visual sin comprometer la esencia cultural de los platos,
asegurando que el montaje resalte los ingredientes y la historia detras de

cada receta.

El disefio del manual de montajes proporciona una guia practica y visual que
facilita la presentacion adecuada de los platos tipicos de Ambato,
contribuyendo a una experiencia gastronomica que respeta y celebra la
tradicion local. Un manual bien disefiado no solo mejora la presentacion de
los platos, sino que también ayuda en la formacién de nuevos cocineros y

en la estandarizacion de las practicas de montaje.



45

RECOMENDACIONES

Para preservar y promover la gastronomia ambatefa, es crucial establecer
un sistema continuo de documentacion y actualizacidn de recetas y técnicas.
Se recomienda colaborar con chefs locales, historiadores y expertos en
cultura gastrondmica para crear un archivo digital accesible que pueda servir
como referencia para futuras generaciones y para la formacion de nuevos

chefs.

Desarrollar un conjunto de directrices que equilibre la presentacion moderna
con la autenticidad cultural. Se sugiere realizar talleres con chefs locales
para probar y ajustar las técnicas de montaje y asegurar que el manual de

montaje refleje las mejores practicas y preferencias locales.

Incluir ejemplos visuales, descripciones detalladas y pasos claros en el
manual para asegurar su facilidad de uso. Ademas, es recomendable
implementar un proceso de revision peridédica del manual para adaptarse a
nuevas tendencias o ajustes basados en la retroalimentacién de los usuarios

y expertos en gastronomia ambatefa.
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