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RESUMEN

En la variedad de productos que se utilizan para elaborar la amplia oferta gastronémica
en el sector norte del Ecuador, particularmente en la ciudad de Ibarra, en contadas
ocasiones se acude a la fruta de mortifio como opcién adicional o base para la elaboracion
de platos de dieta diaria o de productos gastrondmicos mds elaborados y expendidos en
sitios especializados como los restaurantes. Aun cuando existen ciertas evidencias del uso
del mortifio en la comida tradicional imbaburefia y que sus bondades nutricionales y
curativas son vastas, este producto ha perdido espacio en las practicas culinarias, de ahi
que, el presente estudio postulé como propdsito central la recuperacion de la fruta para la
elaboracidn de distintas opciones de comidas y bebidas a través de un recetario. El estudio
se fundamenta en un marco tedrico bdsico que recoge valiosa informacién sobre la
evolucion de la gastronomia; productos, oferta y tendencias gastrondmicas; cocina
ecuatoriana; evolucion e identidad de la gastronomia; aspectos relativos al mortifio y en
la parte final se hace referencia a las caracteristicas de lo recetarios. Es un estudio
exploratorio que utilizé encuestas y entrevistas a miembros de la sociedad civil y expertos,
con el afan de recabar informacion sobre conocimientos, preferencias y previsiones del
uso del mortifio en la propuesta gastronomica contemporanea; de ahi que, las principales
variables fueron: gastronomia con base de mortifio, determinantes personales y
componentes del recetario; las variables fueron desagregadas en componentes que
facilitaron la construcciéon de reactivos de los instrumentos y la adquisicién de la
informacion de los sujetos de investigacion. Entre los principales resultados del estudio
se destaca el hecho de que la poblacién en su gran mayoria no utilizan con regularidad el
mortifio en la dieta, tampoco conocen el valor nutricional, el cardcter curativo y las
bondades que la fruta posee en cuanto a sabor; asi mismo , los encuestados dicen no
conocer en profundidad las posibilidades gastrondmicas que podrian elaborarse con
mortifio y que de haber oferta de comidas con base de mortifio si estarian interesados en
consumir porque hasta ahora, el mortifio solo ha sido parte de la “colada morada” bebida

tradicional, regularmente consumida en la época de los difuntos. De manera general tanto
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los encuestados cuanto los entrevistados (expertos en temas culinarios) estan de acuerdo
en que un recetario con opciones innovadoras de uso de mortifio en la oferta gastronémica
serfa una gran contribucién no sélo para incentivar el uso de la fruta, sino también para
generar posibilidades mucho mds amplias de consumo que favoreceria a los agricultores
y comerciantes del producto. El andlisis de impactos arrojé también resultados positivos;
por ello, se puede creer que el presente estudio contribuird de manera significativa a

potenciar la produccién y uso del mortifio en propuestas gastronémicas innovadoras.



ABSTRACT

In the variety of products that are used to elaborate the wide gastronomic offer in the
northern sector of Ecuador, particularly in the city of Ibarra, on a few occasions one goes
to the mortifio fruit as an additional option or base for the elaboration of diet dishes. daily
or more elaborate gastronomic products and sold in specialized sites such as restaurants.
Although there is some evidence of the use of mortifio in traditional imbaburefia food and
that its nutritional and healing benefits are vast, this product has lost space in culinary
practices; hence, the present study postulated as a central purpose the recovery of the fruit
for the elaboration of different food and beverage options through a recipe book. The study
is based on a basic theoretical framework that gathers valuable information about the
evolution of gastronomy; products, offer and gastronomic trends; Ecuadorian cuisine;
evolution and identity of Ecuadorian gastronomy; aspects related to the mortifio and, in
the final part, reference is made to the characteristics of the recipe book. It is an
exploratory study that used surveys and interviews with members of civil society and
experts, with the aim of gathering information on knowledge, preferences and forecasts
of the use of mortifio in the contemporary gastronomic proposal; hence, the main variables
were: gastronomy based on mortifio, personal determinants and components of the
cookbook; the variables were disaggregated into components that facilitated the
construction of reagents of the instruments and the acquisition of information from the
research. Among the main results of the study is the fact that the majority of the population
do not regularly use mortifio in their diet, nor do they know the nutritional value, the
curative nature and the benefits that the fruit possesses in terms of flavor; Likewise,
respondents say they do not know in depth the gastronomic possibilities that could be
elaborated with mortifio and that of having a meal offer based on mortifio if they would
be interested in consuming because until now, the mortifio has only been part of the
"purple wash" Exotic drink, regularly consumed in the time of the deceased. In general,
both the respondents and the interviewees (experts in culinary issues) agree that a recipe
book with innovative options for the use of mortifio in the gastronomic offer would be a
great contribution not only to encourage the use of the fruit, but also to generate much
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wider possibilities of consumption that would favor farmers and merchants of the product.
The impact analysis also showed positive results; for this reason, it is possible to believe
that the present study will contribute in a significant way to enhance the production and

use of mortifio in innovative gastronomic.
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INTRODUCCION

Tomando en cuenta las nuevas tendencias gastronémicas a nivel nacional e
internacional, que privilegian la utilizacién de insumos orgdnicos y en especial nativos,
este trabajo de investigacion para la titulacién universitaria en la rama gastrondmica, se
encuadra en el uso diverso y original del mortifio como elemento principal para la
preparacion de variados platos de cocina gourmet.

Para el desarrollo de esta investigacion se utilizaron dos fuentes de informacién
sustanciales: primaria en base a encuestas, entrevistas y observacion directa y secundaria
con apoyo bibliogréfico seleccionado que avalan la propuesta desarrollada en este trabajo
académico.

El mortifio es un fruto silvestre que abunda en los pédranos de la sierra andina del
Ecuador, cuyo valor nutritivo es similar al ardndano, lo cual le hace atractivo y ademas es
nativo de nuestro pais, lo que enriquece su uso para su difusion a nivel local y nacional.

Para lograr que la investigacion desarrollada cumpla con las exigencias académicas de
la universidad se ha estructurado de la siguiente manera:

- Objetivos de la investigacion general y especificos

- Marco tedrico con aplicacion de las normas APA 7 y la utilizacién de documentos
y libros actualizados sobre el tema propuesto

- Diagnostico situacional utilizando la matriz DOFA para definir la problematica
del contexto de la investigacion

- Propuesta que consiste en recetas culinarias en donde el mortifio es el principal
insumo utilizado, con novedosas y variadas aplicaciones

- Anadlisis de impactos positivos y negativos que se derivan del uso del mortifio en
la gastronomia ecuatoriana

- Finalmente se describen conclusiones y recomendaciones

Para concluir el trabajo es totalmente perfectible de ser aplicado y mds bien es una
sugerencia innovadora, antes que académica para la utilizacién del mortifio en la cocina

diaria de los hogares de nuestro pais, como también en la oferta gastronémica comercial.
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CAPITULO 1

1. Marco tedrico

1.1 Gastronomia

Savarin (1869), un autor renombrado en el arte de la gastronomia expone lo
siguiente:

La gastronomia, es considerada como una de las artes mds importantes
dentro de la humanidad, alcanza a los diversos estratos sociales, culturas, etnias,
grupos etarios, etc. Se relaciona con otras ciencias con el fin de crear mejores
productos y facilitar el acceso al consumo por parte de vastos sectores

poblacionales.

La gastronomia se clasifica de acuerdo con la complejidad en la preparacion y
proveniencia; su estudio, ha dado lugar a diferentes enfoques, segun las

caracteristicas de los productos que utiliza para la preparacién de alimentos.

En realidad, la gastronomia es un concepto amplio que ha captado la atencién
de varios autores a lo largo del tiempo, uno de ellos, citando al mismo autor

Savarin:

Entiéndase por gastronomia el conocimiento razonado en cuanto al hombre se
refiere en todo lo que respecta a la alimentacién. Tiene por objeto velar por la
conservacion del hombre, empleando los mejores alimentos. Esto lo consigue
dirigiendo con principios fijos, a los que buscan, suministran o preparan cosas
capaces de convertirse en alimentos. En consecuencia, la gastronomia
seguramente pone en movimiento a labradores cosecheros, pescadores, cazadores,
y la familia numerosa de cocineros, cualquiera que sea el titulo o calificativos con
que se disfrace su préctica en la preparacion de alimentos. (p. 59).
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Al ser la gastronomia de gran importancia para la conservaciéon del hombre,
se convierte no tan solo en el “arte culinario” sino en una necesidad basica del ser
humano, por lo que se encuentran diferentes tipos de alimentos y técnicas de
preparacion en cada cultura; asi como métodos innovadores de recetas con el fin
de darle mayor complejidad y calidad, asi como posibilidades de comercializacién
y consumo, que inclusive tiene relieves internacionales como es el caso de la

gastronomia peruana ademads de otras de fama mundial.

1.2 Historia y evolucion de la gastronomia

Existe una estrecha relacion de la gastronomia con la evolucion del hombre en su

proceso de civilizacion, dentro de la historia de la gastronomia se encuentran:

o Prehistoria

Se conoce que en la prehistoria el hombre se alimentaba de productos naturales
cosechados o cazados por ellos, mismos que ingerian sin ningun tipo de coccién o
preparacion

Gutiérrez de Alva (2012), cuando hace referencia a la concepcion de la gastronomia en

este importante periodo histdrico, sostiene que:

Podria parecer curioso que uno se interese en la prehistoria, cuando estamos
abordando un tema de gusto y refinamiento. Y, por tanto, muchas son las razones
y muchos los elementos que nos hacen pensar que el hombre de Neanderthal
buscaba ya el placer gastrondmico a través de su alimentacion. El hombre de la
prehistoria se nutria a base de alimentos que €l mismo recogia dentro de su entorno,
que cortaba, y cazaba con las pocas armas con que contaba, sin tener otra opcion
que la de la buena suerte o el azar. Los vegetales, caracoles, gusanos, cochinillas,
lagartijas, ratones, ratas, pescados, crustaceos, todos ellos en crudo, constituian su
dieta alimenticia. Con las dificultades propias de la época para realizar una
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recoleccién de materias primas, éstas eran muchas y muy variadas. Segun el libro

«la Historia de la alimentacién vegetal» de Mauricio del afio de 1932. (p. 11)

Gutiérrez de Alva (2012) en relacién con el consumo de plantas y el consumo

de estas en la prehistoria, refiere que:

Ninguna planta alimenticia después del inicio de la historia escrita ha sido
agregada a la lista de aquellas plantas conocidas con anterioridad. Muchas hojas o
plantas, consideradas ahora como «hierbas malas», se utilizaban y consumian de
manera regular. Entre algunas de estas plantas encontramos (la col silvestre, el
berro, la raiz fuerte, el trébol, la berza, los salsifies, la acedera entre muchas otras),
es muy posible imaginarse que el hombre paleolitico tenia la manera de escoger y
seleccionar sus alimentos, y que no lo hizo de manera seleccionada o segin su
preferencia o gusto por una u otra variedad. Sin embargo «este proveedor de

alimentos familiar» se convertia poco a poco y muy lentamente en un gastronomo.

(p- 11)

De tal suerte que, aun cuando los escritos sobre el tema son escasos, se tienen
referencias sobre la selectividad de los procesos de alimentacion de los pueblos
prehistdricos, las consideraciones propias de la época. Se puede entender por lo tanto que

en la prehistoria se ubican los rasgos iniciales de la moderna gastronomia.

e Edad antigua

Con el descubrimiento del fuego el hombre experimenta una nueva experiencia en
cuanto al placer y degustacién de los alimentos. Es en la edad antigua donde se inicia una
nueva época culinaria gracias al descubrimiento del uso del fuego en procesos de coccion.
Ademads, la nueva experiencia de procesamiento de la materia prima en productos de
consumo humano elaborados modific6 de manera significativa las formas de
alimentacion, los espacios y tiempos.
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La preparacion de alimentos a base del fuego dio también lugar a un espacio

especifico dentro del ambiente de convivencia, la cocina, sitio destinado a tareas

especificas de preparaciéon y consumo de alimentos. El aparecimiento de la cocina

entonces marca un hito en la concepcion de cocina que considera como elemento central

el fuego.

Al respecto, Alva (2012) anota lo siguiente:

Los primeros hombres y el inicio de la cocina surge, al frotar dos pedazos de
madera dura, el hombre de la prehistoria «inventa el fuego», convirtiéndose asi en
el unico animal con la capacidad de poder cocer sus alimentos, asi como su
conservacion; y descubrir los placeres del gusto alimenticio. La cocina habia
nacido. Ahora, mientras el hombre caza, la mujer en la cueva o en su hébitat,
mantiene el fuego vivo y prepara los alimentos. Los primeros recipientes de
coccion fueron agujeros que se hacian en la tierra, mismos que eran llenados con
agua a la cual se le agregaban piedras calientes para lograr una ebullicién poco
incipiente. Después aparecieron algunos cazos de barro crudo y recipientes de

fierro martelado o fundido, estos tltimos aparecen un futuro més lejano. (p. 12)

Analizando lo expuesto en la cita se colige que muchos alimentos que
actualmente se utilizan ya fueron preparados por los antiguos habitantes, con
distintas aplicaciones diferentes formas de las actuales, pero la base de su
transformacion es la misma, se puede decir que muchos de esos productos han

sufrido clonaciones para mejorar su productividad y optimizar costos comerciales.
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¢ Edad media

En esta era se observa una diferencia significativa en la producciéon de alimentos,
factores determinantes como la geografia, la altura, los entornos ambientales y otros,
definen costumbres y hédbitos alimenticios en los distintos estratos sociales. Sin embargo,
es en la clase de los nobles en la que aparece la practica del deguste como una suerte de
valoracion previa de la calidad de los alimentos.

Un texto publicado en la Universidad Interamericana para el Desarrollo en el 2017

da cuenta de algunos referentes que reafirman lo sefialado en el parrafo anterior.

Fernandez-Armesto (2009) sefala:

Los paises del norte no podian sembrar trigo, por lo que hacia falta pan de
cebada o centeno. El aceite de oliva no se podia producir y dio paso al uso de la
mantequilla como grasa. La vid no era cultivable en estas tierras frias por lo que
se consumia cerveza. Mientras tanto en el sur, el vino, el aceite de oliva y el trigo
eran elementos primordiales. Otra consecuencia fue la escasez de especias de
oriente, debido a esto se elevd su valor gracias a la demanda. En general, la
alimentacion fue pobre para la mayoria de la poblacion, basada en pan, hortalizas
y embutidos, estos tltimos representantes del periodo. La comida de los nobles era
abundante, aunque de mala calidad sobre todo en carnes de caza, pescados y frutas.
Las aves se cocinaban y se reconstruian con sus plumas, rellendndolas inclusive
de pajarillos vivos. Las especias se usaban en exceso para disimular el sabor
putrefacto de los alimentos. El protocolo tuvo un retroceso, no se utilizaban
cubiertos; la carne se colocaba sobre una hogaza de pan y se comia con los dedos,
los restos se tiraban debajo de la mesa para que los perros los comieran. Los
manteles y servilletas se usaban s6lo en casas nobles y ocasiones especiales, se
hacia distincidn de la clase social del invitado con el vestido de 1a mesa o el salero
en su lugar. Con el paso de los siglos se fue implementando el uso de manteles
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mads finos y vajillas de diferentes materiales: barro, oro y plata. El clero fue parte
importante de la época, desarroll6 destilados (Benedictina y Chartreuse) y mejord
la produccién de vinos incluyendo la Champaiia y diferentes quesos. Los monjes
fueron los autores de la literatura culinaria de la época. Espafia fue un caso aparte
del resto de Europa ya que sufri6 la invasién drabe por lo que mucho de su cocina
estd influenciada por esta cultura. El comercio de los drabes con oriente permitié
la llegada del arroz, azidcar, azafrdn, granada, frutos secos; y su expansién por

Europa durante las monarquias y posteriormente en América. (pp. 17-19)

De tal suerte que, la edad media es un periodo que marca el principio de la
gastronomia moderna, aunque sus caracteristicas aun presentaban precarias condiciones
de salubridad y protocolo. Es ademds un periodo en el que se evidencia la diferenciacion
en los procesos alimenticios de pobres y nobles, afianzando las brechas y el dominio de
unos sobre otros en los planos econdémico, social y cultural, aspectos que han sido
superados y hoy la gastronomia es de uso popular e intensiva, quizas la cocina gourmet

tiene una oferta y demanda selectiva, muy diferente de la popular.

¢ Edad moderna

En la edad moderna la gastronomia se transforma en un acto de elegancia, en donde
especialmente las gentes de estratos sociales altos tenian la oportunidad de deleitar a sus
invitados con decoraciones extravagantes y lujosas. En el sector de los pobres los cambios
no fueron significativos porque las limitaciones econdmicas no les permitian acceder a

bienes de consumo como materias primas o servicios de alto valor monetario.

La época también marcé el aparecimiento de nuevas herramientas, instrumentos y
practicas, producto de la evolucién de las sociedades y los cambios que en ellas se
suscitaron. Garcia, Piedra Fita y Barbacil (2012) relatan una serie de eventos de la época

en los siguientes términos:
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Durante el reinado de Francisco I, en Francia llegé al maximo el lujo en las
decoraciones de las mesas, apareciendo por vez primera cerdmicas de Bernardo
Palissy y maravillosas piezas cinceladas de Benvenuto Cellini. En el siglo XVI se
puede senalar la aparicion del tenedor individual, que fue puesto de moda por el
rey Enrique III de Francia. Cuando Marfa de Médicis al casarse con Enrique IV
lleg6 a la corte de Francia, se trajo de su pais, cocineros italianos que propagaron
el gusto por los postres y helados. (p. 13)

La gastronomia tuvo cambios significativos, dejé de usar muchas técnicas
rudimentarias de preparacion de alimentos, en donde toma mayor importancia la
calidad de la presentacion de los alimentos, mejor manejo de especias, se vuelve
un acto de elegancia y lujo, donde se viste y decora las mesas con cerdmica, llegan

influencias italianas que expanden rdpidamente el gusto por los helados y postre.

1.3 Productos gastronémicos

Los productos gastrondmicos tienen como objetivo satisfacer las necesidades de las
personas o muchas veces un deseo. Segun la regién o el medio, encontramos diferentes
tipos de productos, los mismos que se clasifican segiin sus caracteristicas nutricionales,

de conservacion, y otros aspectos particulares.

Miranda (2006) aclara lo que deberia entenderse como producto y realiza una suerte de

clasificacion en los términos que siguen:

El producto es cualquier cosa que se ofrece en un mercado para la atencidn,
adquisicion, uso o consumo, capaces de satisfacer una necesidad o un deseo. El
concepto de producto no estd limitado a objetos fisicos, cualquier cosa capaz de
satisfacer una necesidad puede denominarse producto. Son bienes tangibles e

intangibles. (p. 12)
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Por lo tanto, entendemos que producto es un ente facil de obtener sea este un
bien material o no, que permite complacer o satisfacer las necesidades de las

personas.

1.4 Oferta Gastronémica

La gastronomia es un elemento cultural importante en cualquier pais e incluso
dentro de las regiones de un mismo territorio. Sin duda, es un aspecto diferenciador e
identitario al igual que las otras pricticas que configuran la cultura global de un
determinado grupo social, comunidad o territorio especifico.

La gastronomia a més del componente social que lo diferencia tiene otras
implicaciones en los sistemas alimenticios, en la nutricion y salud, en la produccion
agricola e industrial, en el comercio y otras dimensiones que configuran un escenario
complejo en el que se entrecruzan intereses, gustos, practicas e interacciones humanas que
demandan inversiones, gastos, capitales que mueven un importante sector de la economia

de los paises.

La gastronomia comprende el estudio de al menos cuatro areas que confluyen e
interactian permanentemente: 1) alimentos, drea en la que los contenidos de tratamiento
frecuente son la nutricion, la quimica, la calidad, etc.; 2) administracion, drea orientada al
estudio de los procesos y modelos de gestiéon con los que se obtienen resultados que
ayudan a tomar importantes decisiones; 3) humanidades, porque la incidencia de la
gastronomia recae bdsicamente en las personas, sus costumbres y tradiciones; 4) técnica,
area determinante porque la gastronomia es también cuestion de técnicas que determinan
no solamente la calidad de las comidas, sino también la administracion y servicio de los

alimentos de consumo doméstico o comercial. (Ref. Alva, 2012)

De ahi que, con mucha razon, se habla que la gastronomia es una ciencia, un arte

que aglutina saberes diversos y procedimientos complejos.
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En el caso ecuatoriano, la gastronomia adquiere caracteristicas peculiares segtn la
region en donde se elabora y los productos que utiliza. Existe marcada diferencia entre la
comida de la sierra y de la costa, de ésta con la del oriente y con la insular; una amplia
variedad de platos se elabora en cada una de estas regiones dando lugar a una oferta

. . ~ (13 :
generosa, regularmente apreciada por propios y extrafios, sobre todo la llamada “comida

criolla” estd muy articulada a los atractivos turisticos del pais. (Vasco, 2009)

De manera general, la oferta gastronémica depende de una serie de factores, algunos
de ellos anotados en lineas anteriores; sin embargo, con el dnico afdn de darle mayor
fortaleza a aquello que se viene diciendo, el estudio recoge el planteamiento que hace

Becerra (2012) quién sostiene que:

Se entiende como oferta gastronémica al conjunto de productos que el entorno
gastronémico planea y es capaz de proveer durante un periodo y lugares dados, a un
determinado precio. En este marco, las ofertas gastrondmicas de carta, menu, bufé y
andlogos representan la pieza clave dentro de cualquier negocio gastrondémico. Por un
lado, despiertan la necesidad hacia el consumo; y por otro, tratan de promover un
encuentro entre las preferencias o gustos del cliente y la oferta del local, convirtiéndose
en uno de los medios de comunicacién directa mds importantes entre cliente y
restaurante. Al hablar de elementos de las ofertas gastrondmicas, se hace referencia a
cada uno de los componentes que la integran. Basicamente se refiere al producto-
comida y al producto-bebida. Los productos por su parte serian los distintos bienes y
servicios utiles resultantes del proceso de produccidén que se consumen o se utilizan
para producir otros en distintos ambientes: econdmicos, naturales, tecnoldgicos,

politico legales y socio culturales.

Entre las principales ofertas gastrondmicas se destacan:
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a) El Menu

Suele ser la recomendacién diaria, consta de varias opciones de platos de las que el
comensal escoge la de su mayor gusto. Regularmente la oferta de un menu se acompaiia
de una breve descripcion de los componentes de los platos y sus ingredientes. Las ofertas
de mend no suelen constar en la carta debido a los cambios permanentes a los que estan

sujetos.

Desde el punto de vista de Garcia & Aguilar, (1998) el menu:

Es la oferta basica de un restaurante. Su composicion suele ser variada y mds o menos
amplia y agrupa, por lo general, toda la oferta del establecimiento. Cuando esta relacion
escrita de platos se realiza en grupos homogéneos y cada uno de ellos incluye un nimero
relativamente alto de platos, puede denominarse Carta. La composicion de las diferentes
ofertas gastronomicas del establecimiento, sean Menu, Carta u otras similares, se
realizardn de acuerdo con: a) La legislacion correspondiente a cada tipo de establecimiento,
la cual suele regular las normas sobre el menu de la casa y el nimero de especialidades de
la carta, sin bien conviene sefialar que las empresas de restauracion tienen cada vez mayor
libertad a la hora de elaborar sus ofertas; b) Las existencias de la cocina y almacén; c) La
capacidad de abastecimiento del mercado local; d) La capacidad econdémica de compra y
de almacenamiento del establecimiento; e) La época del afio en que se ofrecen. Por lo que
concierne al menu propiamente dicho, cabe sefalar que éste puede ofrecer numerosas
denominaciones. El ment bésico puede estar formado por un primer plato, un segundo
plato y el postre. El segundo plato, por regla general, suele incluir una carne, un ave o un

pescado y el precio de dicho menu es global; en él, ademds, se incluyen agua o vino y pan.

(p. 10)
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b) La Carta

La Carta, especifica la variedad de platillos que ofrece el restaurante con una breve
descripcion de sus ingredientes y costos. Tal como refiere Pail Hamlim en la Enciclopedia
de Alimentos, Vinos y Cocina: Tomado del texto de (Hamlim P, 2010, La Enciclopedia
de alimentos, vinos y cocina. Londres)

Ademds, el mismo autor expresa lo siguiente referente a la carta: La carta del
restaurante representa la maxima oferta de platos del establecimiento los cuales aparecen
estructurados en series y todos ellos figuran con su precio correspondiente. He aqui,
pues, una de las grandes diferencias entre el menu y la carta. La otra gran diferencia,
obviamente, es que la carta permite al cliente una mayor pobilidad de eleccion en
funcion de sus propios gustos, necesidades y economia. Al igual que ocurre con los
menus, cada establecimiento goza de libertad para elaborar sus cartas, si bien la mayoria
de restaurantes suele ofrecer cartas divididas en las series cldsicas y con un nimero de
platos en cada una de ellas que puede variar de un establecimiento a otro. Normalmente,
las cartas suelen dividirse en series: a) Grupo 1: Entremeses frios y calientes,
consumidos como primer plato; b) Grupo 2: Caldos, sopas, cremas y consomés. Se
sirven también como primer plato y, preferiblemente, durante las cenas; c¢) Grupo 3:
Verduras y ensaladas: Pueden servirse también como primeros platos y en otras muchas
ocasiones forman parte, como guarnicion, de los platos principales a base de carnes y
pescados; d) Grupo 4: Pastas, huevos y arroces: Lo indicado en el parrafo anterior es
vélido para estos productos alimenticios; e) Grupo 5: Pescados y mariscos: Por regla
general, suelen servirse después de los primeros platos y antes de las carnes, y, hoy en
dia, se consideran un plato principal que puede sustituir a las carnes; f) Grupo 6: Carnes:
Constituyen casi siempre el plato fuerte y suelen servirse antes de los postres; g) Grupo
7: Postres: Entre otras especialidades, suelen incluirse frutas frescas, en almibar y en
macedonia; pasteleria; dulces de cocina; y helados. Sin embargo, se constata cierta
tendencia a elaborar las cartas con un nimero limitado de platos por serie, dependiendo
del volumen de actividad del establecimiento, asi como de su posibilidad de innovacién
y renovacion de platos. Otros condicionantes destacables son: la capacidad de compra y
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almacenamiento, las instalaciones y brigada de que se dispone y la capacidad financiera

con que se cuenta. (p.30)

Por lo que, la carta es un herramienta utilizada por los establecimientos
gastrondmicos con el fin de ofertar sus preparaciones de manera detallada y ordenada,
con el objetivo de que el comensal se informe adecuadamente tanto de los productos

como del valor de cada uno de estos.

1.5 Tendencias gastronomicas

Una tendencia no es otra cosa que una corriente o preferencia hacia determinados fines,
segun la pagina (Ramirez, 2008, Inedetic, Ecuador) web de definiciones. En gastronomia
siempre existen tendencias, tanto en el pasado como en el presente y asi serd también en
el futuro, no han dejado ni dejardn de haber tendencias pautadas por innovaciones o
cambios en los sistemas alimenticios, unas veces como consecuencia del aparecimiento
de nuevos productos, otras como resultado de la adopcion de nuevas politicas en
determinadas sociedades. Un claro ejemplo de esto se puede observar en los cambios de
comportamiento de los consumidores ecuatorianos a partir de las regulaciones adoptadas
en torno a la identificacion de ponderaciones de ciertos elementos (grasa, azucar y sal) en

los alimentos que se expenden en mercados regulados.

Las tendencias aparecen ademds como resultado de investigaciones y descubrimientos
sobre cualidades particulares de determinados alimentos, su valor nutricional e impacto
en la salud humana. Asi mismo, una tendencia alimenticia puede aparecer por la influencia
medidtica de un producto o por la adscripcion a grupos sociales y culturales que mantienen
patrones de consumo distintos. Fuerte influencia en las tendencias alimenticias de las
ultimas décadas se observa desde cuando las cadenas internacionales de servicios de
comida rdpida ofertan productos propios de sistemas sociales y econdmicos
predominantes; tal es el caso de franquicias como KFC, Mac Donals, Burguer King y
otras. De tal suerte que las tendencias pueden estar marcadas por la influencia externa que
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actia sobre las estructuras mentales de las personas o grupos sociales especificos
(Becerril, 2014)

Al hablar de tendencias gastrondmicas Mejia (2014) sostiene que:

Las tendencias gastrondmicas permiten tener un campo amplio de
experimentacién, llegando a crear platillos originales y propiciando en los
comensales nuevas experiencias culinarias. A su vez el resguardo de la historia
gastrondmica por parte de los cocineros y amantes del buen comer genera una
identidad cultural, pues los platillos creados son ideas colectivas y representan a la

sociedad, sus ingredientes, técnicas y rituales alrededor de la mesa. (p. 23)

Las tendencias gastrondmicas son innovaciones creadas por gastronomos que
permiten expresar y experimentar con los alimentos, siendo actos que durante la
historia han podido marcar cada cultura y grupo poblacional de acuerdo a los

productos propios de las zonas.

Por otro lado, Hurtado (2013) dice:

Desde que el mundo es mundo los seres vivos han tenido la necesidad de buscar
alimentos para nutrirse, pero una de las consecuencias de la vida moderna ha sido
convertir a través de la abundancia, la variedad y la facilidad de conseguir todo
tipo de alimentos, que esa necesidad de alimentarnos la podamos convertir en un
placer. Consecuencia de ello es la aparicion de la gastronomia como la actual y
posteriormente una serie de tendencias y movimientos gastronomicos, que estan
marcando las pautas alimenticias que hoy por hoy tenemos los seres humanos.
Tratar de explicar el origen y en qué consisten algunas de estas tendencias o
movimientos, algunas solo son redescubrimientos de lo que ya existia y otras

verdaderas revoluciones dentro del concepto que hasta hoy se tenia de la cocina

(p.34).
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La gastronomia actual se encuentra en un momento histérico importante, dia a dia
esta innovan creando nuevos conceptos de platillos, por otro lado, se intenta conservar la
cocina tradicional debido al valor cultural que aporta en cualquiera que sea el medio. La
riqueza de productos gastrondmicos permite que se originen nuevos platillos creativos

apetitosos y de alto valor profesional.

Algunas de las nuevas tendencias gastrondmicas encontradas en distintas referencias:
a) La nouvelle cuisine o nueva cocina; b) Cocina molecular; ¢) Cocina creativa o de autor;

d) Cocina fusién; e) Cocina por regiones.

a) La nouvelle cuisine.

Ferran, (2004) sostiene que:

Su aparecimiento en el mundo culinario data de 1960 en Francia, se caracteriza
basicamente por la simplicidad, elegancia de sus platos y la pureza de sus comidas que,
regularmente, se acompafian de finas hierbas, caldos y salsas ligeras, presentados con
delicadeza y vistosidad; en realidad es una comida que se percibe a través de los cinco

sentidos, pero fundamentalmente por medio de la vista. (p. 30)

Posee como cardcter particular el hecho de que los platos salen vistosos desde la
cocina, tarea que en otros modelos era delegada a los camareros. Por lo tanto, la
presentacion que diferencia a esta tipologia de cocina de otras realmente es muy particular
y realizada por especialistas de la gastronomia con el propdsito de despertar el apetito y
la atraccién inmediata al consumo.

b) Cocina molecular.

Gutiérrez, (2012) describe que:
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Aparece una década después del auge de la cocina nueva, por lo tanto, se podria
decir que la cocina molecular es la fase subsecuente en la evolucién de la tipologia de

cocinas que se conoce en el mundo de la gastronomia. (p.13)

Algunos autores piensan que la cocina molecular es una disciplina cientifica porque
su propdsito principal es generar nuevo conocimiento en torno los procesos fisico-
quimicos que se producen durante la coccién y las inmensas posibilidades de explorar y
manipular compuestos que pueden modificar los sabores; se trata en realidad de un
fendmeno gastrondmico que convierte a la cocina en un laboratorio experimental a través
del cual se investiga y explica las razones que trascienden la transformacién de los
ingredientes y otros elementos asociados como los componentes sociales, artisticos y

técnicos de los procesos culinarios y gastrondmicos.

Sin duda, el conocimiento de la quimica de los alimentos y sus aleaciones para dar
lugar a determinados sabores es un gran adelanto en la gastronomia, porque la
manipulacién fisica y quimica de los alimentos abre inmensas posibilidades de ofrecer

servicios gastrondmicos no convencionales de excelente calidad.

¢) Cocina creativa o de autor

Considerada como la tendencia moderna de mayor creatividad, en la que se expresa
y valora la calidad de la creacion del alimento y las técnicas utilizadas al cocinar; la cocina
creativa destaca al autor y sus capacidades imaginativas para generar apego de los clientes

a sus propuestas gastrondomicas.

Martin, (2011) sostiene que:

La cocina de autor es la actual cocina de vanguardia. Es el dltimo eslabén de la
cocina moderna. Estar en la vanguardia significa adelantarse a los acontecimientos y
estilo personal, cuyos pilares son el dominio perfecto de técnicas culinarias y la
posesion del genio creador. La cocina de autor no puede tener unas caracteristicas
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concretas, sino que estd abierta a la imaginacién, experiencia y posibilidades del
cocinero, cualquiera puede hacer cocina de autor, pero hacerla bien, consiguiendo que
emocione, que satisfaga, no estd al alcance de todos, para elaborarla hay que crear,
inventar, no copiar y redefinir algo ya hecho, por eso solo unos pocos pueden hacer
cocina de autor. La cocina de autor persigue el encuentro de una filosofia personal
que imprima en las elaboraciones un marcado cardcter personal. Esto sostiene sobre
unos cimientos fundaméntales: El uso de los productos locales y de temporada; La
aplicacién de técnicas ajustadas, de forma profesional y responsable, con el
conocimiento pleno de las bases culinarias; La continua investigacién y busqueda de
nuevos caminos que ayuden en la creaciéon de bases culinarias, no solo de
elaboraciones concretas; La creacion responsable, en el que los platos se conciben
con una razon de ser, no mezclando ingredientes porque si, sino tratando de darles un

sentido real. (pp. 18-20)

Podria entenderse entonces que la cocina de autor es un estilo abierto, no circunscrito
a patrones establecidos ni normas especificas en materia de ingredientes, procedimientos
y composiciones. Es mds bien un concepto aplicable en cualquier circunstancia en la que
la imaginacién humana se despliega para generar bienes de consumo alimenticio con altas
probabilidades de causar impacto, dependiendo de la imaginacion, creatividad,

interpretacion que hace el cocinero de los gustos de los clientes (Casalins, 2013).

d) Cocina Fusion

Tendencia gastrondmica en la que se realiza una mezcla de sabores, utilizando
diferentes alimentos y condimentos con el objetivo de crear un platillo saludable, delicioso
y equilibrado. Castafio, (2013) es uno de los mds reconocidos autores que pondera las
caracteristicas y bondades de la cocina fusién y trata de aproximar a los consumidores, en
términos sencillos, a este gran movimiento gastronomico que ha dado lugar a un
importante giro de la cocina tradicional introduciendo en ella creatividad a partir de
elementos culinarios propios de determinados sectores geograficos. En realidad, la cocina
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fusion se destaca por la sencillez y la busqueda permanente del equilibrio entre salud, el
buen gusto y el bien hacer de las cosas al interior de la cocina. Castafio, caracteriza a la

cocina fusién en los siguientes términos:

El movimiento culinario conocido como cocina fusidn, tiene su origen en Estados
Unidos, Oceania, y més concretamente en Australia, un pais donde prima la sencillez y la

simplicidad aplicadas al territorio gastronémico.

En el terreno culinario la cocina fusién se caracteriza por la busqueda de sabores
limpios, mezclas culinarias con criterio y el abundante uso de verduras y frutas que

acompaien y aromaticen las elaboraciones.

Los cocineros valoran y respetan las riquezas de los alimentos autéctonos,

reconociendo y poniendo en valor la gastronomia aborigen.

Por otro lado, el cliente busca al mismo tiempo el equilibrio, la salud, el gusto y el

buen hacer en la cocina.

En este tipo de cocina se adaptan platos tradicionales dandoles un toque distinto, con
nuevos sabores desconocidos para el gran publico, con la idea de armonizar elementos
que casaran entre si sin estridencias, se introducen condimentos como el cardamomo, la

salsa de soja, los chiles, el sésamo o los agridulces sin causar discordancias.

Esta tendencia no tardé mucho en expandirse, como en el caso de la nouvelle cuisine
(uso de productos orientales), pero no de la misma manera ni tan fuertemente. La idea
era dar rienda suelta a la creatividad en cocina, la cocina tradicional era buena pero ya
no era novedosa. Asi que el principal aspecto que introdujo fue el impulso de la
creatividad y el uso de nuevos condimentos, usos y géneros de todas partes del mundo,

introdujo la globalizacién en la cocina.
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La cocina fusién determina una indudable mezcla de sabores, adapta la cocina
tradicional valorando el poder nutricional y se enfoca en el bienestar y salud del

consumidor.

e) Cocina por regiones

En realidad, la comida por regiones hace alusién a la variedad de posibilidades que
ofrece la gastronomia y sus peculiaridades a lo largo de la geografia mundial. En los
continentes, regiones del planeta y hasta dentro de un mismo pais se puede hablar de
comida regional que no es otra cosa que el conjunto de platos que identifican y forman

parte de la cultura de un pueblo en una determinada region.

Al hablar de cocina regional, Meléndez y Canes, (2010) describen que:

La cocina regional posee unos factores que lo determinan y condicionan en funcion
de los climas, ubicaciones geograficas, disponibilidad de materias primas, herencias
culturales, dominios y herramientas de las personas que preparan los alimentos y la
variada demanda de las personas en funcion de sus gustos, preferencias de sabores, olores,
colores, etc.

La cocina regional es una forma de atraer turismo culinario, de aproximar a personas
interesadas en descubrir lo nuevo, atractivo y hasta exdtico. Es una cocina fuertemente
vinculada al mantenimiento de pricticas y costumbres de ciertas sociedades, a la
explotacién y aprovechamiento de productos de las zonas o regiones como por ejemplo
las costeras que utilizan la extraordinaria variedad de peces y otros productos del mar.
Algo similar ocurre con regiones ubicadas en las zonas frias y templadas y en zonas
especiales en las que las poblaciones de migrantes demandan servicios gastrondmicos
acordes a sus preferencias que, de una u otra manera, poseen determinantes culturales (p.

45)
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La cocina ecuatoriana, podria ubicarse dentro de esta categoria; por ello, se estima
pertinente en este trabajo, dedicar un espacio a la descripcion de algunas de sus cualidades

particulares.

1.6 Cocina Ecuatoriana

Gracias a la diversidad y a la riqueza de productos alimenticios, el Ecuador goza de
una amplia gama de alimentos y sabores en cada una de sus cuatro regiones. En cada una
de las regiones se cuenta con diferentes tipos de preparacién, en los que prevalecen
alimentos de los contextos proximos; asi por ejemplo en la regién costera los mariscos son
la base de oferta gastrondmica, mientras en la sierra la papa, las carnes de res y chancho
aparecen en la mayoria de platos; por su lado en el oriente, la base de la alimentacion es
la yuca y tipos de carnes provenientes de animales de la zona; la region insular ofrece una
variedad de platos en los que regularmente se encuentran productos del mar acompafiados
de guarniciones elaboradas con productos de la sierra y costa, gran parte de ellos llevados

desde el continente.

Al hablar de la comida ecuatoriana, Jasén, (1997-2016) realiza una descripcién
minuciosa de la siguiente manera:

En el Ecuador se goza de una gran diversidad de preparaciones de alimentos y
bebidas, gracias a que tiene el beneficio de 4 regiones climdticas (costa, sierra, oriente
y regién insular o Galdpagos ) con muchas costumbres y diferentes tipos de tradiciones
que lo hacen tnico, la variedad de platos tipicos y diferentes ingredientes principales,
se diferencian en su uso por las condiciones de sus regiones naturales , influenciada en
gran parte por la cocina espafiola desde la conquista y el descubrimiento de América.
Asi también mucha influencia extranjera de paises vecinos de América Latina.

La cocina ecuatoriana es conocida cominmente como gastronomia tipica o criolla,
es bastante notorio encontrar platos como el churrasco que consta de carne de res, arroz,

papas huevos fritos, y ensalada, la comida espafiola influencié considerablemente a su
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gastronomia que sale de la alimentacion diaria a ciertos animales como el cuy he

incluyeron la carne de res, cerdo y gallina.” (p. 24)

La diversidad gastronémica ecuatoriana es muy apreciada por el turismo ya que ésta
es una real muestra del arte culinario, fuertemente sostenido por la disposicion
permanente de materia prima, sobre todo de productos agricolas que se pueden

encontrar a lo largo de todo el afio.

1.7 Evolucion e identidad de la gastronomia ecuatoriana

El pasar del tiempo, la inmigracion, entre otros, han marcado de manera muy
importante la identidad gastrondmica del Ecuador, ha enriquecido a cada uno de sus
platos; sin embargo, se mantiene la riqueza nutricional y el sabor de sus productos. Se
toma mucho en cuenta el valor cultural, por lo que se ha tratado de mantener el sabor,
mejorando la presentacion y fusion con nuevas ideas y tendencias.

Ramirez, (2008) al hablar de la evolucion de la cocina ecuatoriana, destaca que:

La cocina tradicional ecuatoriana es el resultado de cientos, y quizds miles de afios
de evolucién, donde se mezclan en el tiempo sabores de todos los continente y
regiones del planeta. A nuestros ancestros en el pasar del tiempo los han acompafiado
europeos, africanos, asidticos, etc., que con mucho amor depositaron aqui sus culturas,
tradicionales y hasta sus vidas. Ellos trajeron conocimientos y variedades de plantas,
frutales, granos, animales, etc., que unidos a los que ya existian en esta bendita tierra
dieron origen a lo que tenemos hoy. Toda esa rica tradicién estamos obligados a
mantenerla, pues representa parte sustancial de nuestra cultura, historia e identidad.

Esta nacionalidad ecuatoriana que llevamos con orgullo, hoy modestamente la
queremos mostrar a través de parte de nuestra maravillosa cocina. Son incontables las
muestras de creatividad culinaria que de generacion en generacion se han trasmitido,
venciendo dificultades y al mas poderoso de los adversarios “el tiempo”; ejemplo son
sin duda las deliciosas humitas, los ceviches, el llapingacho, las fritadas, los locros,
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los encocados, los batidos, las chichas, las coladas., e innumerables postres que
endulzan la mesa de cada ecuatoriano, desde la mas alta montafia, hasta el mas

profundo de los valles. (pp. 24-25)

La identidad gastrondmica ecuatoriana, es muy amplia, tanto por su diversidad cultural
como por la amplia gama de alimentos encontrados en todas las regiones del pais. Es una

gastronomia muy cotizadas y valorada por el turista nacional e internacional.

1.7.1 Productos Gastronémicos Ecuatorianos

El Ecuador cuenta con productos propios de la tierra, considerados como herencia
cultural, ricos en nutrientes y en sabor., faciles de adquirir, sembrar, cosechar, pescar o
cazar; son productos histdricos, que han ido evolucionando en su preparacidn, sin

embargo, mantienen su base caracteristica.

Ecuador cuenta con productos propios de sus distintas regiones caracterizados tanto
por su sapidez y aroma Unicos, como por su riqueza nutricional. Posterior a la conquista
espafola la cocina ecuatoriana sufrié una transformacién, se implementaron nuevas
técnicas culinarias, importacion de productos y fusion con los productos nativos de la
tierra ecuatoriana. Se cred la cocina mestiza que como resultado ha permitido contar con

gran variedad y diversidad de deliciosos manjares unicos en el Ecuador.

Algunas de las preparaciones ecuatorianas son: ceviches, corviches, bolones,
menestras, sopas, mariscos, dulce de higos, espumoso de chilguacén, bebidas como colada
morada, chicha de arroz y otros. (Aguilar 1996)

1.8 EIl Mortiiio

Dentro de los conceptos referentes a esta fruta silvestre encontramos que:
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El mortifio es un arbusto silvestre endémico de Ecuador y Colombia. Posee una baya
de agradable sabor, frutos de especies emparentadas a €1, eran consumidos desde antes de
la conquista, elevandola a fruta ceremonial. Tradicién que se ha derivado a la celebracion

del dia de los difuntos en Ecuador (Coronel & col. 2012).

Entendiedo que se trata de una especie del monte que se encuentra en paises

sudamericanos consumidos desde tiempos muy antiguos y en preparaciones tradicionales.

La enciclopedia libre més grande del mundo, Wikipedia (2015) citado en Swarts O.P.,
(1788), condensado en la (p.1).:

El agraz silvestre (Vaccinium meridionale), llamado también mortifio, camuesa o
vichacha en algunos lugares donde se cultiva, es una planta de la familia Ericicea de los
arandanos. Conocida como fruta del bosque, considerada antes como un matorral, el agraz
ahora es estimado por los valores antioxidantes de su fruto, dados sus altos contenidos de

antocianinas.

El mortifio es un fruto silvestre con caracteristicas peculiares que posee un gran valor

antioxidante siendo beneficioso para la salud.

La actividad antioxidante de las bayas del genero Vaccinium, en especies cultivadas
comercialmente como ardndano (Blueberry) y ardndano rojo (Lingon-Berry), asi como
de otras especies que son recolectadas de los bosques, se ha encontrado que es altamente
influenciada por el contenido de antocianinas y fenoles totales, los genotipos, la variacion
en las condiciones ambientales, el estado de madurez de las frutas y de las condiciones

de almacenamiento en post cosecha (Garrido, 2014).

Lo que nos permite corroborar su propiedad en beneficio de la salud, su desarrollo en

condiciones ambientales y de almacenamiento diferenciales.
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Por su lado, Valdivieso (2017) propone un anélisis de las propiedades de esta fruta que,
poco a poco, gana terreno en la dieta y platos especiales de los ecuatorianos. El autor,

manifiesta que:

El mortifio es una fruta bondadosa en cuanto a beneficios saludables. [...] Su
propiedad relevante es poseer gran cantidad de polifenoles asistida por el contenido de
azucares, fibra, lipidos, minerales y vitaminas, actividad antioxidante, coadyuvante en la
microcirculacién retiniana, microcirculaciéon en general, reduccién en la insuficiencia

venosa cronica, considerado como coadyuvante nutrimental. (p. 12)

Siendo de esta manera una fruta de gran importancia nutricional, tradicional y propia

de nuestra tierra y region.

Tomando en cuenta las bondades nutricionales de este fruto es apropiado emprender
en una socializacion de esta fruta para que tenga mas demanda en los hogares que no
disponen de una capacidad adquisitiva mayor y de esta manera se contribuird a mejorar

su estado nutricional.

1.8.1 Mortiiio en el Ecuador

El mortifio es una fruta silvestre que crece de manera natural, sin necesidad de
mayores cuidados en el pdramo ecuatoriano, se ha utilizado en la elaboracion de colada
morada como ceremonia cultural. Sobre el mortifio, el Ministerio de Agricultura,

Ganaderia, Acuacultura y Pesca (1988) dice:

En el Ecuador la Vaccinium floribundum es considerada una planta silvestre que crece
en las partes altas de la cordillera, desde los paramos del Angel en el Carchi hasta Tambo
en Cafiar, ademas se conocen datos proporcionados por el Parque Nacional Cotopaxi que
ubican a la zona de adaptacion del mortifio desde los 1000 msnm, hasta los 4500 msnm,

39



pero la realidad es que son pocos los pdramos que poseen un nimero considerable de
plantas, debido a la extension de las dreas agricolas que ha relegado a esta especie a zonas

de paramo comprendidas entre los 3400 a 3500 hasta los 4500 msnm.

En base a colectas realizadas Vaccinium floribundum se encuentra en la Sierra en las
provincias de Carchi, Imbabura, Pichincha, Cotopaxi, Tungurahua, Bolivar, Chimborazo,

Caiar, Azuay y Loja.

El mortifio se encuentra en muchas provincias en la region sierra del Ecuador. Es de
facil adquisicién y produccién, tomando en cuenta que es silvestre, sin embargo, es
preciso que emprenda en una campafa de proteccion para evitar su desaparicion por el

incremento de la frontera agricola.

1.9 Recetario

Los recetarios, sirven badsicamente para explicar pasos y procedimientos que se
deben seguir para conseguir un determinado producto gastronémico. Los recetarios se
usan con frecuencia como guia que muestra con detalle las cantidades y calidad de los
productos que se utilizan en la preparacién de un plato particular, los procedimientos que
hay que seguir para obtener los sabores, las formas de manipulacién de los ingredientes,
las texturas, los colores, las temperaturas requeridas y otros elementos necesarios para
conseguir los objetivos de llamar la atencidn, provocar satisfaccién de los consumidores

y permitir la replicabilidad de las elaboraciones en tiempos distintos.

Para Chadwick, (2008):
Unareceta de cocina, en gastronomia, es una descripcion ordenada de
un procedimiento culinario. Suele consistir primero en una lista
de ingredientes necesarios, seguido de una serie de instrucciones con la cual se elabora

un plato o una bebida especificos.
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Moreno, (2013) dice:

Las recetas pueden transmitirse a lo largo de la historia de los pueblos, de
generacion en generacion, mediante tradicién oral, o escritas mediante su recopilacién
en libros de cocina o recetarios culinarios. Este conocimiento compilado forma parte
importante de la cultura de un grupo humano, su evolucién permite conocer los cambios
a los que se ve sometida wuna cultura. Su empleo en estudios
socioldgicos y antropoldgicos, o en historia permite conocer las condiciones culinarias,

los gustos, e influencias de un periodo. (p. 11)
Un recetario, puede perennizar en el tiempo el conocimiento recolectado de

diferentes fuentes, permitiendo dar a conocer a las personas el proceso a realizarse, los

alimentos usados y las técnicas empleadas para la obtencion los platos ofertados.
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CAPITULO II

2. Diagnéstico

2.1. Antecedentes

El presente proyecto se realiza con el objeto de dar a conocer nuevas preparaciones
utilizando el fruto silvestre “mortifio”, al considerarlo un fruto olvidado o quizas ignorado
por muchos pese a su valor nutricional, caracteristicas curativas, sobre todo su peculiar
aroma y exdtico sabor. Posteriormente al andlisis de lo expuesto, se considera realizar este
proyecto seguido de una investigacion exhaustiva y detallada en bibliografia
internacional, libros digitales, proyectos publicados en internet, entre otros.
Lastimosamente no se encuentra fuentes importantes que se basen en el uso del mortifio
dentro de la gastronomia ecuatoriana mds que en la temporada de noviembre, cuando se

le da el uso como materia prima para la colada morada.

Con el fin de analizar el conocimiento de la poblacién econémicamente activa de la
ciudad de Ibarra (Censo poblacional, 2010) se toma una muestra importante de 118
personas a quienes se les realiza una encuesta basada en nueve preguntas puntuales que
nos permitan esclarecer el conocimiento de la poblacidn acerca de las propiedades de esta
fruta y los diferentes usos que se le podria dar dentro del dmbito culinario. Posterior al
estudio de los resultados globales de la encuesta se pudo concluir que el conocimiento y

la utilizacidon del mortifio es limitada.

Con el proposito de disponer de informacion de cardcter profesional, el estudio
considerd pertinente solicitar opiniones a dos destacados Chefs del entorno académico
local, especializados en cocina andina: Chef Edison Hidrobo y Msc. Gonzalo Rubio, en
cuya trayectoria profesional, de una u otra manera, han utilizado el mortifio con diferentes
fines gastrondmicos. A ellos se les aplicé una entrevista estructurada con cinco preguntas
sobre cuestiones relativas al objeto de estudio.

42



El presente proyecto concluye con la elaboracién de un recetario que contiene
preparaciones innovadoras a base de mortifio; con el propdsito de promocionar la fruta y
aprovechar sus grandes cualidades culinarias, nutricionales y medicinales. Por ello, la
propuesta de incrementar dentro de la gastronomia de la ciudad preparaciones a base de
mortifio que atraigan con su delicioso sabor, presentacion, conservando su poder
antioxidante, vitaminico y nutricional, resulta muy atractiva. La utilizacién del mortifio
como producto base en diversas preparaciones gastrondmicas en la ciudad de Ibarra,
dando a conocer sus caracteristicas Unicas y sus bondades, permitiria ampliar la oferta
existente de comidas no tradicionales y las posibilidades de mejorar el ciclo productivo

que tendria incidencia directa en otros dmbitos del desarrollo.

2.2. Objetivos Diagnésticos

2.2.1 Objetivo General.
Desarrollar una nueva propuesta gastrondémica de cocina fusion ecuatoriana mediante

la elaboracion de un recetario que contenga productos culinarios a base de mortifio.

2.2.2 Objetivos especificos.

e Realizar una recopilacion bibliografica que contenga datos técnicos que sirvan
como base para la elaboracién de una nueva propuesta gastronomica a base de
mortifio.

e Diagnosticar mediante técnicas e instrumentos para determinar fortalezas,
oportunidades, debilidades y amenazas, el desarrollo de una nueva oferta
gastrondmica base de mortifio.

e Realizar un recetario de cocina fusién ecuatoriana que contenga productos
gastrondmicos a base de mortifio.

e Realizar un andlisis de impactos sociales, ambientales y econémicos que

ocasionaria el desarrollo de este proyecto de investigacion.
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2.3. Variables Diagnosticas

Las variables constituyen el objeto mismo del estudio, por lo tanto, son las que
orientan la bisqueda de informacién tedrica y préctica. En este caso, la investigacion

pretende generar nuevo conocimiento en torno a tres variables principales:

e Variable1 Gastronomia con base de mortifio

e Variable 2 FElementos culturales asociados al consumo

e Variable3 Componentes del recetario

2.4. Indicadores

Con el propoésito de hacer valoraciones cuantitativas de cada una de las variables,
en el estudio, se utilizaron algunos indicadores basicos que, a su vez, ayudaron a construir

los instrumentos de investigacion

Variable 1 Gastronomia con base de mortifio: Conocimiento oferta gastronémica
con mortifio, importancia del mortiio en la dieta, valor nutricional del mortifio,

preparaciones innovadoras con mortifio

Variable 2 Determinantes personales: Predisposiciéon a consumo de mortifio,
frecuencia de consumo de mortifio, calidad de preparaciones de cocina con mortifio,

cultura de consumo del mortifo.

Variable 3 Componentes del recetario: Predisposicion para el uso de recetario de
productos con mortifio, tipos de cocina fusién con mortifio, elementos estructurales del

recetario.
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2.5. Matriz Diagnostica
La matriz retine una serie de elementos que proporcionan una visién general de
cOmo se operativizan los objetivos y las variables a través de determinadas técnicas y
fuentes de informacién. Sin duda, una visién general de como cada uno de estos elementos

se articulan para conseguir el propdsito central de la investigacién es sumamente

importante sobre todo para los lectores de este estudio.

Tabla N. 1

Relacion diagnéstica

OBJETIVOS VARIABLES INDICADORES  TECNICA FUENTE DE
DIAGNOSTICOS INFORMACION
Determinar la Gastronomia ~ -Conocimiento - Encuesta  Sujetos de la
aceptabilidad de  con base de oferta y muestra y
una nueva oferta  mortifio. gastrondmica Entrevista expertos
gastrondmica a con mortifio
base de mortifio -Importancia
en un grupo del mortifio en
poblacional la dieta.
representativo de -Valor
la ciudad de nutricional del
Ibarra mortifio

preparaciones

innovadoras

con mortifio
Recoger criterios  Determinantes - Predisposicién - Encuesta ~ Sujetos de la
de expertos sobre personales. aconsumode y muestra y
la posibilidad de mortifio Entrevista expertos
crear productos - Frecuencia de
alimenticios con consumo de
base de mortifio mortifio
que nutran la - Calidad de
amplia oferta preparaciones
existente en el de cocina con
ambito mortifio

gastrondmico
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local, regional y - Cultura de
nacional. consumo del
mortifio.

Definir criterios ~ Componentes  -Predisposicion - Encuesta  Sujetos de la

sobre los del recetario: para el uso de 'y muestra y
componentes recetario  de Entrevista expertos
fundamentales productos con

del recetario en mortifo.

la perspectiva de - Tipos de

adoptar una cocina fusién

estructura similar con mortifio.

para todas las - Elementos

opciones de estructurales

platos con del recetario

mortifio.

Elaboracion: Autor del proyecto

2.6. Mecanica Operativa

2.6.1. Poblacion o Universo

El estudio se desarroll6 en la ciudad de Ibarra, misma que tiene una poblacién de 181175

habitantes segun datos del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC, 2010).

Tabla N. 2
Poblacion de la ciudad de Ibarra
Sexo Total
Hombres 93.389
Mujeres 87.786
TOTAL 181.175

Fuente: Censo Nacional 2010 Elaboracion: Autor del proyecto
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2.6.2. Determinacion de la muestra

La muestra del estudio fue una muestra disponible, calculada a partir de la poblacion
econdmicamente activa de la ciudad de Ibarra al 2010, utilizando la siguiente formula:

N * §2 * z2
:(N—l)*e2+82*zz

n

Dénde:

n = tamafio de la muestra
N= poblacién o universo

0 = varianza (0,5)

z =nivel de confianza (1,96)

e = error (9%)

_ (181175)(0,5)%(3.8416)?
n= (181175-1)(0,09)2+(0,5)2(1,96)2

_ 174000,47
"= 14684698

n=118

El nimero de sujetos requeridos para la muestra, considerando un margen de error
del 0.5, fue de 118 personas a quienes se les aplicO una encuesta con preguntas
estructuradas cuyos resultados se presentan mds adelante.

Adicionalmente, se obtuvo informacién de dos expertos, utilizando entrevistas
semiestructuradas con el proposito de disponer de una variante de andlisis sobre los temas

objeto de estudio.

2.6.3. Instrumentos utilizados para obtener Informacion primaria

Encuestas. - Se aplic a un colectivo de 118 personas de la poblaciéon econdmicamente
activa de la ciudad de Ibarra (segun el censo de poblacién y vivienda 2010), quienes
aportaron con respuestas a nueve preguntas planteadas en el instrumento preparado para

este fin. Los encuestados fueron personas adultas de diferentes sectores de la ciudad,
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quienes libre y voluntariamente decidieron cooperar con la informacion sistematizada que

se presenta en la siguiente seccién de este informe.

Entrevistas. - Se solicité la colaboracién de dos expertos en el arte culinario: Chef
Edison Hidrobo y Msc. Gonzalo Rubio, quienes generosamente aportaron con respuestas
muy valiosas para el propdsito de la investigacion. Con ellos, se utiliz6 la técnica de la

entrevista directa a base de una guia de cinco preguntas, previamente definidas.

2.6.4. Tabulacion y Analisis de la informacion

En esta seccion se presentan los resultados alcanzados luego de la aplicacion de los
instrumentos. Los datos obtenidos tanto con la encuesta como con las entrevistas fueron
sistematizados, organizados y agrupados en esquemas graficos de facil comprension para
los lectores; la idea es facilitar la lectura objetiva de los resultados que sirvieron de base

para construir la propuesta que es el producto final de este estudio.

De tal suerte que, seguidamente, se puede observar el conjunto de datos
cuantitativos de cada una de las nueve preguntas del cuestionario aplicado a las 118
personas que formaron parte de la muestra. Luego, descripciones cualitativas de las
respuestas elaboradas por los expertos en funcién de las preguntas guia de la entrevista

realizada a los dos expertos.
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Tabla N. 3

Pregunta 1. ;Conoce usted recetas elaboradas a base de mortifio como ingrediente

principal?
Opciones Frecuencia Porcentaje
Si conoce 77 65%
No conoce 41 35%
TOTAL 118 100 %

Elaboracion: Autor del proyecto

Analisis:

Sin duda, se trata de informacion importante que precisa ser confirmada, porque la
presuncion inicial era que, en la dieta de la poblacion de la ciudad, el mortifio no era
considerado como un producto de consumo frecuente; en gran parte de los senos
familiares. Porque de acuerdo con las costumbres y tradiciones esa fruta solo se utiliza en
la fiesta religiosa de la Semana Santa y la recordacion de los fieles difuntos, para preparar

basicamente la “colada morada”

Tabla N.4

Pregunta 2. ;Consideraria el consumo del mortifio importante dentro de la dieta?

Opciones Frecuencia Porcentaje
Si considera 45 38%
No considera 73 62%
TOTAL 118 100 %

Elaboracion: Autor del proyecto

Anadlisis:

Aun cuando en la primera pregunta un gran porcentaje de los encuestados dijeron
conocer sobre recetas elaboradas con mortifio, al preguntarles si consideraban importante
el uso del mortifio. Posiblemente, era una respuesta esperada porque en la practica, dentro
de la cultura culinaria de las familias ibarrefias, no se contempla con frecuencia el uso del

mortifio.
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Tabla No.5

Pregunta 3. ;Conoce el porcentaje del valor nutricional que posee el mortifio?

Opciones Frecuencia Porcentaje
Si conoce 30 25%
No conoce 88 75%
TOTAL 118 100 %

Elaboracion: Autor del proyecto

Analisis:

Gran parte de los encuestados no conocen el valor nutricional del mortifio, quiz4 a eso
se debe la limitada preferencia por este producto alimenticio que, sin lugar a duda,
contiene componentes con alto valor nutricional. Ademés, es una fruta de facil acceso que
puede ser servida en su condicion natural tomando los cuidados necesarios en su limpieza,
o procesada para ser usada en varias alternativas de alimentacién como serd demostrado

mas adelante.

Tabla N. 6
Pregunta 4. ; Tiene conocimiento de formas innovadoras de preparacion de recetas a

base de mortino?

Opciones Frecuencia Porcentaje
Si conoce 36 31%
No conoce 82 69%
TOTAL 118 100%

Elaboracion: Autor del proyecto

Analisis:

Los resultados de esta pregunta afianzan la presuncion de que los encuestados no tienen
mucho interés en un producto sobre el cual saben muy poco y que no forma parte de la
dieta regular de los ciudadanos.

Se mantiene la relacién porcentual en términos similares; esto es, dos tercios dicen no
conocer formas innovadoras de reparacion de recetas, mientras el tercio restante

manifiesta que si conoce.
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Tabla N. 7

Pregunta 5. ; Estaria dispuesto a degustar nuevas formas de preparacion y presentacion

de recetas a base de mortifio?

Opciones Frecuencia Porcentaje
Si estaria 89 75%
No estaria 29 25%
TOTAL 118 100 %

Elaboracion: Autor del proyecto

Anélisis:
Es posible que la persistencia del tratamiento del tema del mortifio haya despertado la
curiosidad e interés por degustar recetas elaboradas con base de mortifio. Al menos eso es

lo que muestran los resultados de esta pregunta que por la propia naturaleza del

planteamiento soporta s6lo respuestas categoricas.

Tabla N. 8

Pregunta 6. ;Con qué frecuencia usted consume productos que tengan como

ingrediente principal o secundario el mortifio?

Opciones Frecuencia Porcentaje
Una vez a la semana 0 0%
Una vez al mes 15 13%
Una vez cada seis meses 21 18 %
Una vez cada aiio 72 61%
No consume 10 8%
TOTAL 118 100 %

Elaboracion: Autor del proyecto

Anélisis:

Una vez mas los resultados evidencian una realidad palpable: los ibarrefios no estan
acostumbrados a comer mortifios, sino de manera marginal, casi de manera obligatoria en
el dia de los difuntos, momento del afio en el que tradicionalmente se prepara la “colada
morada” llamada de esta manera precisamente por el color del mortifio que es la base de

la bebida, apreciada por la generalidad de ecuatorianos que viven en la region andina.
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Tabla N. 9
Pregunta 7. ;Califique la calidad en la que usted generalmente encuentra las

preparaciones de mortifio que consume?

Opciones Frecuencia Porcentaje
Buena 37 37%
Regular 70 58%
Mala 11 9%
TOTAL 118 100%

Elaboracién: Autor del proyecto

Analisis:

Las respuestas de los encuestados dan cuenta de cierto nivel de indiferencia al producto
objeto de la investigacion. Hay que recordar que en preguntas anteriores los mismos
encuestados, aproximadamente el 70% decian que consumen alimentos con mortifio s6lo
una vez al afio y que este producto se utilizaba basicamente en la “colada morada” del dia

de los difuntos. Por ello, la confiabilidad de lo dicho en esta pregunta quedaria en cuestion.

Tabla N. 10
Pregunta 8. ;Considera que los alimentos a base de mortifio son parte importante de

la cultura de consumo?

Opciones Frecuencia Porcentaje
Si 75 64%
No 43 36%
TOTAL 118 100 %

Elaboracion: Autor del proyecto

Anadlisis:

Esta realidad, seguramente, se extrapolaria a toda la sociedad, quiza con mayor énfasis
a las asentadas en la region sierra en la que el mortifio es producto endémico. Infelizmente
no se han logrado ubicar otros estudios que nos ayuden a confirmar o negar la presuncién
que se viene afianzando a través de las respuestas a las distintas preguntas planteadas en

el instrumento de recoleccién de datos de campo.
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Tabla 11.
Pregunta 9. ;Estaria usted dispuesto adquirir un recetario que contenga una variedad

de platillos que cuyo ingrediente principal al mortifio?

Opciones Frecuencia Porcentaje
St 82 69%
No 36 31%
TOTAL 118 100 %

Elaboracion: Autor del proyecto

Analisis:

Luego de haber tenido respuestas mds o menos consistentes en torno al mortifio como
producto alimenticio y de reconocer que esta fruta no forma parte de la dieta regular de
los encuestados y de la generalidad de la poblacidn; se puede inferir que la curiosidad de
saber mds sobre el mortifio y sus posibilidades de uso en la preparaciéon de comidas, sea
el factor que incidi6 para que un muy buen porcentaje de investigados crean que les
vendria bien adquirir un recetario con productos alimenticios en los que el mortifio sea un

ingrediente, quiza el que prevalece entre los demds.

2.7 Resultados de las entrevistas aplicadas a profesionales en el arte gastronémico.

De las respuestas proporcionadas se sistematizd el contenido que se muestra a

continuacion:

Chef Edison Hidrobo

Pregunta 1. ;Qué conoce acerca del mortifio?

“Bueno, el mortiilo es una fruta silvestre, nativa del Ecuador, de los Andes
ecuatorianos. Este es un arbusto que crece aproximadamente dentro de los 3000
metros de altura y tiene su temporada de floracidn, generalmente entre octubre,

noviembre y diciembre. El siguiente aio para semana santa se cosecha el mortifio,
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que es aprovechado en la elaboracion de la colada morada, bebida tradicional de

la cual uno de sus componentes es el mortifio”

Pregunta 2. ;Qué tipos de preparacion de mortiiio ha consumido?

“Bueno, a lo largo de estos afios de profesion he podido degustar, hablemos de
lo principal “la colada morada” que es lo que todo el mundo elabora. Pero el
mortifio tiene una caracteristica muy especial en su textura, en su sabor que permite
hacer muy buenas salsas, muy buenos aderezos, va muy bien como una baya, es
considerado una baya sobre las tartas de mortifio muy apropiada para eso, porque
espolvoreandole con azucar escarchada se ve muy bien, se puede hacer compotas

a base de mortifio, resultan muy buenas, muy ricas y con una textura muy suave’.

Pregunta 3. ;Qué tipos de platos de cocina fusion ecuatoriana cree que se
pueda realizar con el mortiiio?

“Bueno, como acabé de decirle hace un momento. El mortifio se presta para un
sinnimero de preparaciones, sobre todo de aquellas que tienen una caracteristica
muy especifica en lo que corresponde a lo nativo del Ecuador pero se podria
automdticamente, tomando en cuenta alguna técnica, alguna preparacion,
evolucionar ese producto y generar preparaciones alternativas o de fusién como
las anotadas., Aunque la moda de la cocina molecular estd pasando, por qué no
hacer burbujas o espumas, espuma de mortifios, por ejemplo; y no necesariamente
con quimicos, se puede generar una espuma de mortifio simplemente con clara de
huevo y con una miel de azicar que esté caliente, el jugo del mortifio , una
espumilla de mortifio seria muy novedosa en la combinacion o fusién de productos
nativos El mortifio, podria ser empleado también para rellenar , hay muchas carnes
que van muy bien con el dulce (dcido-dulce) que es la caracteristica del mortifio
sin ningun tipo de alteracion de ningtn otro producto, entonces se puede rellenar
un lomo de cerdo, por ejemplo, quedaria muy bien. Podria ser un pernil, fusionado
con alguna salsa de mortifio, quedaria perfecto y también podriamos combinarlo o
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fusionarlo en la parte de bebidas al generar algiin brebaje o algin tipo de
aguardiente a base de mortifo, dejandole macerar como lo hacian en la antigiiedad
nuestros abuelos, se cogia una fruta se metia en una botella con aguardiente, se le
ponia al sol solo unos dos o tres meses y automaticamente el calor del sol y el nivel
de alcohol del aguardiente se fusionaba, se mezclaban con los azdcares naturales
de la fruta y se obtenia una bebida o brebajes que se fusionaban, digdimoslo asi de

ésta manera’”.

Pregunta 4. ;Cuales seran las ventajas de fomentar el rescate del mortiiio?

“Yo siempre cuando oigo ésta palabra de “rescate” soy un poco escéptico
porque nosotros como cocineros tenemos que tener en cuenta que nO  vamos a
rescatarle a la planta, lo que tenemos que hacer nosotros es idear técnicas de
preparacidn, porque cuando existe una demanda, autométicamente se promueve
una oferta, o sea si yo quiero rescatar el mortifio, yo como cocinero me tengo que
poner a preparar platos con mortifio, yo tengo que elaborar, entonces la gente que
me vende y ve que yo utilizo, va a comenzar a producir, a trabajar, a generar ese
producto y a que haya en el mercado todo el tiempo. Entonces el rescate de los
cocineros no va directo al cultivo en si, sino a las preparaciones, a tratar de guiar,
de hacer pruebas, a tratar de ver con que queda bien, con que lo puedo hacer y
como puedo yo de alguna manera hacer llegar a mis clientes a mi publico
preparaciones a base de mortifio. Cémo ta lo dijiste anteriormente, haciéndoles
tipo cocina fusion, generando alguna caracteristica especial que no se haya visto,
que llame la atencién. Eso creo que va a dar la pauta para que la gente consuma y

al consumir que haya una oferta en el mercado del producto”.

Pregunta 5. ;Considera importante la elaboracion de un recetario que contenga

variedad de platillos a base de mortiiio?
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“Yo creo que es fundamental, como te acabé de indicar hacer preparaciones a
base de productos que se estin perdiendo en el tiempo y productos nuestros,
productos que tienen una caracteristica muy especial, que son endémicos y que no
se encuentran en otras partes del mundo, es una baya, hay bayas en otras partes
del mundo de otras caracteristicas con otras texturas pero el mortifio esta aqui y
tenemos que aprovecharlo, entonces es fundamental, elaborar , investigar,

preparar, sacar y demostrar las facultades, las caracteristicas del mortifio en si”.

Magister. Gonzalo Rubio

Pregunta 1. ;Qué conoce acerca del mortifio?

“Bueno, el mortifio, un producto nuestro, de los paramos Andinos, de un sabor
especial dulce, excelente, muy rico que podemos usarle en distintas preparaciones
ya sea en postres como en carnes, es un producto que hay que saberlo distinguir
porque crece junto a otro producto que le denominan “loktu td kuna o shianci”
también que es un producto téxico y altamente venenoso, hay que saberlos
diferenciar. La gente que ya conoce al mortifio sabe lo que es el mortifio, cual es
la planta y en que temporada cogerlo, pero la gente que no sabe no conoce puede
coger otro producto que como le dije es venenoso y produce alucinaciones,
dolores, célicos e incluso en nifios pequefios puede ocasionar hasta la muerte, hay

que tener cuidados siempre que estén juntos”.
Pregunta 2. ;Qué tipos de preparacion de mortiiio ha consumido?
“Muchas preparaciones (me gusta mucho el mortifio) una de ellas es la colada
morada con mortifio, otro que es riquisimo y me gusta mucho es el pie de mortifio

y las mermeladas de mortifio, son muy ricas, jme gusta!, y como salsas para

acompafiar carne de cerdo y de res queda excelente el mortifio, si lo he preparado”.
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Pregunta 3. ;Qué tipos de platos de cocina fusion ecuatoriana cree que se pueda

realizar con el mortino?

“El mortifio en cocina ecuatoriana, yo creo que puede ir muy bien en todo lo
que sean rellenos, en tartas, en empanadas quedaria excelente y como salsas para
acompaiiar a carnes rojas a carnes blancas, creo que no queda bien con mariscos y
peces, no lo he preparado con ellos, pero por el sabor caracteristico del mortifio se
me hace a mi, a mi gusto que no va a combinar bien, puede ser que esté
equivocado, pero habria que prepararlo. Queda también mucho en lo que son
cremas y culis queda un tono y sabor excelente que se puede acompafiar a
cualquier tipo de presentacion y pienso yo que, teniendo una buena cosecha, una
gran cantidad para hacer helados quedaria un sabor excelente o hacer sorbete
quedaria muy bien el mortifio. El mortifio es una fruta de un sabor especial que se

deberia aprovechar al maximo”.

Pregunta 4. ;Cuales serian las ventajas de fomentar el rescate del mortifio?

“Yo pienso que las ventajas de fomentar el rescate del mortifio es darlo a
conocer este producto de los paramos, aumentar su produccién, su cultivo y
potencializar el gran poder nutritivo que conozco que tiene el mortifio que es de
antioxidantes y de vitamina C, al ser un producto de color rojo y rescatar los
productos Andinos que estdn en peligro de desaparecer por falta de uso, porque en
nuestros paramos siempre que salgo a caminar encuentro mortifio, por ejemplo en
Pifian, encontré mortifios de tamafio impresionante, muy grandes. En las veces que
me he ido a recorrer el Lago Cui cocha también he recolectado mortifios y jahi el
mortifio!, si existe la produccién del mortifio, pero no le utilizamos. Yo veo que la
unica fecha que le usamos es en la elaboracion de la colada morada, de ahi se lo
utiliza muy poco. En Otavalo veo que hay muchos lugares de expendios de pie de
mortifios, que les gusta mucho a los extranjeros, es otra forma. Se deberia potenciar
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el uso del mortifio para otras preparaciones, pues como mencioné hace un
momento, combina muy bien con carnes rojas, carnes de cerdo, salsas, es excelente
preparacién, incluso como decoracién enteros es exquisito o congelado es

excelente el mortifo”.

Pregunta 5. ;Considera importante la elaboracion de un recetario que contenga

variedad de platillos a base de mortiiio?

“Por supuesto, muy de acuerdo. Estamos ayudando a generar identidad
gastrondmica en nuestro pafs, utilizando productos andinos y que se les armonice
adecuadamente con preparaciones ecuatorianas, pienso que es una idea muy buena
que se la debe aprovechar y apoyar y dar a conocer a nuestros estudiantes de
gastronomia quienes sean los promotores de preparaciones innovadoras, creativas
a partir del mortifio. Yo pienso que el mortifio no solo Gnicamente se le puede
hacer como acompafiante sino como principal en la elaboracién de ciertos

productos. Pienso que queda muy bien en todo lo que son salsas y reposteria”.

2.8. Analisis de la entrevista realizada a los expertos en productos andinos.

Los dos expertos proporcionaron informacion valiosa, la misma que va a aportar al
desarrollo del proyecto. Se llegé a la conclusion que el mortifio es una fruta que se da en
la regién Andina del pais y que al momento de la cosecha es muy importante identificar
el producto, ya que, se puede confundir con el loktu td kuna, que es un fruto téxico. Entre
las principales preparaciones en las que se utiliza el mortifio se pueden anotar las
compotas, salsas, chutney, carnes, postres, bebidas y, desde luego, en la colada morada.
Su singular sabor permite utilizarlo en muchas combinaciones de recetas, sabores dulces,
salados, agridulces y en fusién de recetas. El mortifio seria un ingrediente importante en
la cocina ecuatoriana, ya que, por su sabor se encontraria una adecuada armonia dentro de
las preparaciones. Por esto es de gran importancia la creacién de un recetario que logre
despertar el interés de los consumidores, pero que, sobre todo, ofrezca la oportunidad de
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disfrutar las bondades que provee el mortifio en materia de sabores y componentes

nutricionales.

2.9. Matriz FODA

Con los resultados alcanzados en el estudio de campo, ahora es posible, proponer
un rapido andlisis de las fortalezas y debilidades del producto, asi como de las amenazas
y oportunidades que existirian para formular una estrategia de desarrollo orientada al

maximo aprovechamiento de la fruta en el ambito de la gastronomia.

Tabla N.12
Matriz FODA
FORTALEZAS OPORTUNIDADES
F1. Posibilidades de acceso Ol. Nuevas tendencias
al producto nutricionales en base a
insumos organicos y nativos
%)
8 <ZC que demuestran que las
Z = propiedades del mortifio
o =
E é pueden contribuir de manera
Z
= significativa a incrementar el
v patron alimenticio de las
4 £
o~ % familias
@)
5 F2. Bondades nutricionales ; 02. Altas expectativas de
é y amplias posibilidades de = los expertos respecto a
utilizacién en variedad de posibilidades de uso exitoso en
alimentos el &mbito de la gastronomia
F3. No es una fruta costosa 03. Modificacion de las
y relativamente de fécil practicas alimenticias que
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acceso a los consumidores. Se
dice inclusive que el mortifio
posee propiedades curativas
DEBILIDADES

D1. Poca valoracién social
del potencial del mortifio
como materia prima util para
la cocina

D2. Al no ser un producto
rentable por el bajo nivel de
consumidores no se pueda
disponer de él
permanentemente

D3. Posible prejuicio
social sobre innovadoras
formas que podria tener el

mortifio en la gastronomia

privilegian el consumo de

productos naturales

AMENAZAS

Al. Que la recoleccion de
esta fruta es solamente
silvestre y no haya cultivos
comerciales especificados

A2. Que, si no se logra
generar una propuesta
gastrondmica satisfactoria, su
uso en la cocina contintie
siendo limitado

A3. Que el mercado de
consumidores mantenga la
creencia que el mortifio se
debe utilizar solamente para la
colada morada, jugos,
mermeladas o fusiones con

otras frutas

Elaboracion: Autor del proyecto.
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Tabla N. 13

Estrategias de desarrollo

FACTORES FORTALEZAS

DEBILIDADES

INTERNOS F1. Posibilidades de

acceso al producto

F2. Bondades

nutricionales y amplias

posibilidades de
FACTORES utilizacién en variedad de
EXTERNOS alimentos

F3. No es una fruta
costosa y relativamente de
facil acceso a los
consumidores. Se dice
inclusive que el mortifio
posee propiedades
curativas
OPORTUNIDADES ESTRATEGIAS (FO)
Ol. Estudios que F101. Despertar el interés

demuestran que las de los consumidores para
propiedades del que elaboren productos
mortifio pueden alimenticios utilizando

contribuir de manera mortifio
significativa a

incrementar el patrén

alimenticio de las

familias

D1. Poca valoracion social del
potencial del mortifio como
materia prima util para la
cocina

D2. Al no ser un producto
rentable por el bajo nivel de
consumidores no se pueda
disponer de él
permanentemente

D3. Posible prejuicio social
sobre innovadoras formas que
podria tener el mortifio en la

gastronomia

ESTRATEGIAS (DO)
D10O1. Promocién de un
diptico informativo sobre
posibles usos del mortifio en
espacios publicos de alta

circulacion
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02. Altas
expectativas de los
expertos respecto a
posibilidades de uso
exitoso en el &mbito
de la gastronomia
03. Modificacién de
las précticas
alimenticias que
privilegian el consumo

de productos naturales

AMENAZAS
Al. Al no ser un
producto rentable por
el bajo nivel de
consumidores no se
pueda disponer de €1
permanentemente
A2. Que, sino se logra
generar una propuesta
gastrondmica
satisfactoria, su uso en
la cocina contintie
siendo limitado
A3. Que el mercado de
consumidores
mantenga la creencia

que el mortifio se debe

F202. Proponer una
variedad de productos
gastrondmicos con base

de mortifio

F303. Desarrollar
campafias orientadas a
socializar las
posibilidades de uso del
mortifio en las dietas
cotidianas
ESTRATEGIAS (FA)
A1FI1. Elaborar ficha de
ingredientes y
caracteristicas de la

materia prima e insumos

A2F2. Establecer alianzas
estratégicas con los
directores de las Unidades

Educativas.

A3F3. Utilizar nombres
llamativos para cada

bebida caliente y/o fria

D202. Insinuar la inclusién de
productos de mortifio en las

dietas familiares

D303. Desarrollar una
propuesta de uso del mortifio
como producto natural en
poblaciones y culturas

alimentarias naturistas

ESTRATEGIAS (DA)
D1ALl. Propiciar la
aproximacion al conocimiento
de las propiedades del mortifio
para incrementar el consumo

doméstico y comercial

D2A2. Atraer a los
consumidores a los productos
alimenticios con base de
mortifio en funcién de una
oferta que guste en el colectivo
social

D3A3. Promover el desarrollo
creativo, de la imaginacion e
innovacion para ofertar

productos de mortifio de muy
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utilizar solamente para buena calidad a costos
la colada morada, razonables

jugos, mermeladas o

fusiones con otras

frutas

Elaboracién: Autor del proyecto.

2.10. Problema Diagnéstico

Realizada la tabulacién y andlisis de la informacion se ha podido detectar que varias
son las debilidades del contexto investigado en materia de utilizacién del mortifio en las
practicas alimenticias. La principal debilidad tiene que ver la incipiente cultura de
consumo de mortifio. De ahi que, la propuesta del recetario emerge como una alternativa
viable, como elemento préctico para la oferta y uso de la fruta en diferentes propuestas

gastrondmicas.
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CAPITULO I1I

3. Propuesta

El mortifio fruta aromdtica con peculiar sabor, rica en vitaminas y gran valor
nutricional, de crecimiento silvestre en los pdramos ecuatorianos. Utilizada
fundamentalmente en la preparacion anual de “colada morada”, la fruta no ha sido
considerada como elemento importante en la gastronomia ecuatoriana. Al ser un producto
silvestre y propio de los paramos de la regiéon Andina hace de este fruto fécil de cultivar
durante todo el afio, sin requerir de mayores cuidados. Sin embargo, por la carencia de
demanda en el ambito culinario de la cocina nacional, su venta y atencion se centra en los

primeros dias del mes de noviembre, creando de esta manera un limitado mercado.

Recetario.

Se realiza un recetario ilustrativo que contenga preparaciones a base de mortifio como
ingrediente principal, detallando cada uno de los ingredientes y pasos del proceso de cada
receta, como un método culinario promocional e informativo con el fin de llegar a la
ciudadania Ibarrefia, ampliar el conocimiento de sus bondades y el uso de este en variadas
preparaciones, aprovechando la facilidad de adquisicion del producto ya que es nativo del

paramo, y a su vez es un producto de f4cil manejo para la elaboraciéon de nuestras recetas.

3.1. Localizacion.

3.1.1. Macro localizacion
La presente propuesta se localiza en la Reptblica del Ecuador, provincia de
Imbabura.
3.1.2. Micro localizacién
Aunque los informantes del estudio forman parte de la poblaciéon econémica activa de
la ciudad de Ibarra, la aplicacién de la propuesta podria generalizarse a todos los demads

cantones, inclusive extenderse a los territorios andinos del pais.
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Figura N. 1.

Macro localizacion

Fuente: https://elianaortiz2ffmm.wordpress.com/2010/05/28/datos-geograficos-2/
Fecha: 28 de mayo, 2010

3.1.2. Micro localizaciéon
Figura N. 2.
Micro localizacién 1
Fecha: 20 de marzo, 2015

Fuente: https://panamericana.ec
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3.2 Recetario
El desarrollo del recetario consta de las siguientes partes:
a) Introduccién
b) Objetivo

¢) Composicion del recetario

a) Introduccion

El recetario con preparaciones a base de mortifio da a conocer amplias posibilidades
de utilizacién de la fruta en la dieta diaria y cocina ecuatoriana en general. Los resultados
del estudio muestran que al menos la poblacién ibarrefia manifiesta interés y curiosidad
en la exploracion de nuevas posibilidades de aprovechamiento de la fruta en el sistema
alimenticio a manera de entradas, platos fuertes o postres. De ahi que, la existencia y guia
de un recetario de platos que podrian prepararse utilizando mortifio, ayudaria a fomentar
el consumo y las consecuentes externalidades que se podrian generar en torno a este

producto.

No cabe la menor duda que uno de los elementos que favorecen el consumo de
productos no tradicionales es el impacto que provoca en los consumidores una preparacion
muy bien concebida y ejecutada. Habria que esperar entonces que la propuesta del
recetario despierte el interés de los consumidores y llame la atencién la versatilidad de
propuestas. Si se logra impacto positivo, seguramente las posibilidades de consumo de

platos a base de mortifio serdn mayores.

El autor de esta investigacion confia en el interés manifestado por informantes y
expertos de introducirse en ejercicios de uso de la fruta como alternativa innovadora de la
cual se espera respuesta favorable una vez que se aplique en recetario en espacios

familiares y comunitarios.
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b) Objetivo
Elaborar un recetario ilustrativo de cocina fusién ecuatoriana que contenga una
variedad productos gastrondmicos a base de mortifio para ofertar y difundir las
caracteristicas de este fruto.
d) Composicion del Recetario
Detalla la estructura y forma de preparacion de los diferentes productos
gastrondmicos a base de mortifio, explicado con leguaje simple y de facil comprension,
no necesita de ingredientes complejos y cuyos insumos son dificiles de encontrar en el

mercado local.

Figura N. 3
Portada

»

Juan José Vinueza

.




Figura N. 4
Receta 1

Lomo en salsa de mortifio y vino

La calidad de un rico corte de res, el exquicito sabor y el intenso color del mortifio crean
un delicioso platillo que acaricia el pladar.

-
Medida Ingredientes
900  Gramos Lomo fino de res en 3 porciones de 300gc/u.
150  Gramos Zumo cocinado y licuado de mortifio.
50 Gramos Azucar blanca refinada.
15 Gramos Cebolla perla en brunoise.
2 Gramos Sal y pimienta.
20 Gramos Aceite de oliva extra virgen.
80 Gramos Vino tinto cabernet sauvignon.
20 Gramos Aceite de oliva extra virgen.
Preparacion Rinde 3 porciones

Nota:

Sellar el lomo en un sartén a fuego alto por todos sus lados con aceite de oliva,
hasta obtener una costra al exterior, salpimentar y agregar un dash de vino, colocar
en el horno por 20 minutos a 190 grados centigrados.

Colocar en una cacerola una pequefia cantidad de aceite a fuego lento, una vez
caliente colocamos la cebolla perla picada en brunoise y sofreir hasta cristalizar.
Agregar vino tinto para evaporar el acohol, verter el jugo de mortifio, azicar y una
pisca de sal

Dejar reducir por 10 minutos a fuego lento, rectificar sabores y reservar.

Sacar el lomo del horno y porcionar en medallones, colocar en un plato, agregar
la salsa en la superficie y servir.

Al fusiona el mortifio (con su caracteristica acidez) con el solomillo, brindan un

sabor peculiar y delicioso.

Elaboracion: Autor del proyecto.
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Figura N. §
Receta 2

Crepe de mortiiio y frutas
Receta novedosa, dulce y sutil que utiliza al mortifio como base para la preparacion

de la masa, haciendo un platillo atractivo, sencillo y de un costo accesible.

e,

Medida Ingredientes
20 Gramos Zumo de mortifio cocinado y licuado.
125  Gramos Harina de trigo con polvo de hornear.
10 Gramos Mantequilla para untar en el sartén.
40 Gramos Chocolate derretido a bafio Maria.
150  Gramos Chutney de frutas en cortes gruesos.
120 Gramos Huevos frescos de gallina.
250  Gramos Leche entera pausterizada.
10 Gramos Azucar blanca refinada .
1 Gramos Sal.
Preparacion Rinde 5 porciones

e Colocar la leche, el zumo de mortiio, la harina, los huevos, sal y la mantequilla en
un bowl, mezclar con un batidor hasta que los ingredientes se fusionen
completamente.

e (olar la mezcla para retirar grumos e impurezas, luego refrigerar por 5 minutos.

e En un sartén de teflon a fuego medio, verter la mezcla porcionada. Voltear,
dejando dorar de los dos lados y retirar, repetir el proceso con el resto de la mezcla.

e Colocar la crepe en un plato, untar con chocolate, agregar el chutney de frutas y
enrollar, decorar con chocolate y servir.

Nota: El fuerte color del Mortifio proporcionara un tono original y novedoso que con el
delicado sabor de este postre nos permitird gozar de una deliciosa experiencia.

Elaboracion: Autor del proyecto.

69



Figura N. 6.
Receta 3
Aji de mortiiio
Receta original que da al aji un nuevo y extravagante sabor en base a la utilizacion del

mortifio, remplazando a los insumos tradicionales con un exquisito resultado.

Medida Ingredientes
50 Gramos Mortifio ligeramente blanquedo y picado.
50 Gramos Aji fresco desvenado, extraido la semilla.
100 Gramos Tomate rifion picado parmetier sin semilla.
20 Gramos Cebolla perla picada en brunoise.
2 Gramos Culantro finamente picado.
2 Gramos Zumo de limo6n sutil.
200  Gramos Sal.
Preparacion Rinde 8 porciones

e Colocar en un recipiente pequefio el mortifio picado, licuarlo, colarlo para evitar
grumos y texturas no deseadas. En caso de que este zumo este muy espeso, se
deberd agregar un agua hervida fria en pequefia cantidad.

e Incorporar el tomate rifion y la cebolla perla previamente picada en el recipiente
del mortifio.

e Moler el aji en piedra hasta que éste tome una textura uniforme, agregar a la
preparacion junto con el zumo de limén y la sal.

e Finalmente incorporar el culantro finamente picado sin tallos, mezclar y dejar
reposar por unos minutos para que los ingredientes se fusionen, por ultimo, servir.

Nota: La acidez caracteristica del mortifio se fusiona con el picante del aji, dejando un
sabor exquisito para el paladar, actuando como un potenciador de sabor para otras
preparaciones, convirtiéndose en aderezo especial de otros platillos.

Elaboracion: Autor del proyecto.
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Figura N. 7
Receta 4

Chutney de mortifios

Esta receta se basa en el juego de sabores de las frutas frescas, resaltando el aroma de

la fruta base (mortifio).

Medida Ingredientes

200  Gramos Mortifio fresco.

200  Gramos Azicar morena granulada.

100  Gramos Banano, pifia, mel6n, manzana en corte de cubos de 1cm.
20 Gramos Vino tinto cabernet souvignion.

1 Gramos Canela en polvo.

1 Gramos Hojas de Menta fresca.

200  Gramos Agua.

Preparacién Rinde 6 porciones

e Colocar todos los ingredientes (frutas, vino, canela, azicar y la menta) en una olla
pequeia a fuego lento, incorporar los ingredientes respectivamente de manera
progresiva, logrando que todos los sabores se liberen y aporten cada uno de sus
aromas caracteristicos.

e Dejar hervir y reducir el liquido hasta que quede una consistencia espesa, las frutas
con consistencia tipo almibar.

e Dejar reposar hasta que este frio y servir en porciones pequefas, puede
acompanarse con una gran variedad de bolleria e incluso con algunas carnes.

Nota: El Mortifio junto con las otras frutas desarrollan un rico sabor, lleno de delicados
aromas con una presentacion novedosa.

Elaboracion: Autor del proyecto.

71



Figura N.8
Receta 5

Jugo de guanabana y mortiino
Es una receta que mezcla el aroma de la guandbana con el mortifio proporcionando un

sabor equilibrado y peculiar.

Medida Ingredientes
100  Gramos Mortinos frescos.
100  Gramos Guanabana fresca sin semilla.
100  Gramos Azicar refinada granulada
300 Gramos Agua pura fria.
Preparacion Rinde 2 porciones

e Colocar la pulpa de guandbana en una licuadora, agregar 150 gr de agua pura con
el azicar y licuar hasta obtener el jugo, reservar.

e Repetir esta accién con los mortifios.

e La consistencia del los dos zumos debe ser un poco espesa para que en el
momento de envasar estos queden separados, desarrollando asi el contraste de
color.

e Primero servir en un vaso el jugo de guandbana, luego agregar el jugo de
mortifios, para equilibrar la cantidad de los jugos y no perder el contraste.

Nota: El mortifio con sus propiedades antioxidantes y beneficiosas para el organismo
junto con su buen sabor, hace una bebida deliciosa y saludable que puede ser consumida
frecuentemente.

Elaboracion: Autor del proyecto.
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Figura N. 9
Receta 6

Mojito de mortiiio
Este coctel basado en mortifio y ron blanco propone un sabor refrescante, tropical,

aromatizado, perfecto para una ocasién especial.

Medida Ingredientes
5 Gramos Ron blanco afiejo 3 afios Havana club.
12 Gramos Hierbabuena fresca.
5 Gramos Zumo de limo6n sutil.
100 Gramos Azidcar morena.
100 Gramos Aguan carbonatada.
40 Gramos Mortifios frescos triturados ligeramente.
80 Gramos Hielo en cubos.
Preparacion Rinde 1 porcion

e En un vaso de cristal colocar el azicar, el zumo de limén acompafiado de los
mortifios y el ron, se deja macerar por 3 minutos para liberar el jugo del mortifio y
lograr fusionar los ingredientes en armonia.

e Agregamos la hierbabuena, se realizam suaves movimientos envolventes tratando
de no maltratar mucho la hierba, con el fin de dejar salir el sutil aroma y sabor.

e Por ultimo, agregamos hielo, el agua carbonatada, removemos y servimos.

Nota: El sabor refrescante, tropical y su peculiar tono permite degustar de un singular
sabor y una renovada experiencia.

Elaboracion: Autor del proyecto.
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Figura N. 10
Receta 7

Camarones confitados con mortifio
La acidez del mortifio y su caracteristico sabor junto a camarones frescos permiten

obtener un increible aroma que al fusionarlos con azicar inunda cada rincén del paladar.

Medida Ingredientes
500 Gramos Camarones pelados ( 22 en libra).
50 Gramos Zumo de mortifio.
10 Gramos Jugo de pina.
30 Gramos Azicar morena
10 Gramos Sal.
20 Gramos Mantequilla.
10 Gramos Vino blanco.
Preparacion Rinde 4 porciones

e Colocar en un sartén a fuego alto la mantequilla, el jugo de mortifio, el jugo de
pifa y sal, dejar que la mezcla se cocine, que los ingredientes se fusionen y se
evapore el vino.

e Agregamos los camarones, saltedndolos durante 3 minutos esperando que se
cocinen sutilmente y adquieran sabor.

e Luego agregamos el azicar, removiendo a temperatura alta para que se forme una
costra, una vez obtenida esta consistencia la preparacion estard lista para servir.

Nota: El aporte del mortifio como fruta nativa del Ecuador en la preparacion nos da un
resultado exotico e innovador, a la vez que su delicioso sabor impulsa a una mayor
publicidad y conocimiento de este platillo.

Elaboracion: Autor del proyecto.
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Figura N. 11.
Receta 8

Colada de mortiiio
Una deliciosa colada de mortifio con propiedades antioxidantes, sabor autéctono y

delicado, perfecto para calentar el alma en una tarde fria y lluviosa.

Medida Ingredientes
200  Gramos Mortino Fresco.
5 Gramos Astilla de canela.
100  Gramos Azicar morena.
800  Gramos Agua.
50 Gramos Harina flor.
5 Gramos Cedron fresco.
Preparacion Rinde 4 porciones

e Posterior a lavar el mortifio, hervirlo en una olla mediana con agua, agregar la
canela. Esperar a que el mortifio este muy bien cocinado.

e Aproximadamente 20 minutos después de cocinar el mortifio, colocar en una
licuadora triurdndolo bien, volver a colocar en la olla y calentarlo a fuego lento.

e Agregar azicar y la harina hasta lograr una textura espesa, se deberd remover
constantemente la preparacion para evitar que se formen grumos. Luego de que
llegue a ebullicion, servir caliente.

Nota: La pectina que posee el mortifio hace la preparacion espese y aporta una nutritiva
bebida para su degustacion en cualquier ocacion.

Elaboracion: Autor del proyecto.
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Figura N. 12.

Receta 9

Cheesecake de mortino

Los contrastes de colores que juegan en esta preparacion hacen mas provocativa
su degustacién inmediata, siendo perfecto para ocaciones especiales.

Medida Ingredientes
250  Gramos Chutney de mortifio ligeramente espeso
100  Gramos Mortifios frescos
250  Gramos Migas de galletas
130 Gramos Mantequilla derretida punto pomada
50 Gramos Azucar blanca refinada granulada
500  Gramos Queso crema punto pomada
200  Gramos Leche condensada
50 Gramos Zumo de limén
2 Gramos Vainilla liquida
24 Gramos Gelatina sin sabor hidratada
Preparacion Rinde 8 porciones

e Tener listo un molde desarmable de 23cm de didmetro, engrasado para que sea
f4cil desmontar el cheesecake.

e Parala base, en un recipiente mezclar las migas de galletas con la mantequilla y el
azucar, fijdindose que quede perfectamente ligado. Introducir la preparacién en el
molde y esparcir logrando formar una base de grosor equilibrado. Luego dejar por
12 minutos en el congelador para que la masa se endurezca.

e En un bowl, batir el queso por 5 minutos hasta conseguir una cotextura blanda,
agregar la leche, mortifio, limén, vainilla y gelatina hasta tener una mezcla
homogenea; luego incorporar la preparacion al molde con la galleta, dejar congelar
por 90 minutos. Sacar y decorar en la parte superior con el Chutney de mortifio.

Nota: Este cheesecake conjuga todos las bondades del mortifio en un postre delicioso y
hermosos a la vista.

Elaboracion: Autor del proyecto.
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CAPITULO IV
ANALISIS DE IMPACTOS

En la presente investigacion se ha creido conveniente realizar un andlisis
prospectivo de los impactos que el proyecto generaria en diferentes dreas o &mbitos. Para

realizar el andlisis de impactos se utilizé un procedimiento estandarizado que comprende

los siguientes pasos:

1. Se determind las dreas o &mbitos de andlisis en funcidn de la influencia o contexto
de la ingenieria del proyecto, siendo los aspectos mds relevantes: Sociocultural,

Econdémico, Educativo y Turistico.

2. Con la finalidad de tener un marco referencial cualitativo y cuantitativo se

definieron los siguientes pardmetros o niveles de impacto:

Tabla N. 14
Parametros o niveles de impacto
Valor Nivel de Impacto

-3 Impacto alto negativo.
-2 Impacto medio negativo.
-1 Impacto bajo negativo.
0 No hay impacto.
1 Impacto bajo positivo.
2 Impacto medio positivo.
3 Impacto alto positivo.

Elaboracion: Autor del proyecto.

3. Se construyé una matriz de relacién en la que horizontalmente se ubican los
valores cuantitativos de los niveles de impacto, mientras que verticalmente se
determina indicadores de impacto (por cada area). Los indicadores de impacto son

sub-aspectos que proporcionan informacién de cada area.
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4. A cada indicador seleccionado se evalu6 o calific6 de acuerdo con la tabla del
numeral 2. En la parte de abajo de cada tabla se realizaron breves anlisis,
utilizando argumentos, razones o circunstancias por las que a cada indicador se
otorga el valor de impacto.

5. Se calcula matemdticamente el nivel de impacto de cada drea, para la cual se divide
la sumatoria de los valores de impacto de los indicadores para el nimero de

indicadores (si es necesario se aproxima al inmediato superior o inferior).
6. El andlisis de impactos culmina con una matriz que representa el impacto general
del proyecto, matriz en la que en el eje horizontal estdn los valores de impactos

analizados, mientras que en el vertical se ubican las dreas evaluadas.

4.1 Impacto Socio Cultural

Tabla N. 15

Impacto socio cultural
Nivel de Impacto - - - 0 1 2 3
Indicadores 3 2 1
Mayor consumo X
Nueva oferta X
Identidad gastronémica X
Rescate y difusion X
TOTAL 1 9 =10

Elaboracion: Autor del proyecto.

El impacto es igual a 10/4=2.5 = 3. El impacto socio cultural es alto positivo.
Analisis de indicadores:
e Elindicador de mayor consumo tiene un impacto alto positivo porque se generara
un incremento de platillos a base de mortifio.
e Un recetario de productos gastrondmicos a base de mortifio proporcionard en la
poblacién ibarrefia una herramienta gastronémica que generard un impacto alto

positivo.
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El impacto identidad gastrondmica, genera un impacto positivo, ya que, con el
desarrollo del proyecto la gastronomia tendrd una mejor acogida.

El indicador rescate y difusion se ubica en la calificacion alto positivo, ya que, el
incremento de consumo de mortifio y la nueva oferta gastrondmica promocionard

este producto.

4.2 Impacto Econémico

Tabla N. 16

Impacto econémico.

Nivel de Impacto - - - 0 1

[\
W

Indicadores 3 2 1

Fuentes de trabajo
Inversion
Ingresos

Sector productivo
TOTAL

90 p4 A 4 K

Elaboracion: Autor del proyecto.

El impacto es igual a = 8/4= 2. El impacto econémico es medio positivo.

Analisis de indicadores:

El indicador fuentes de trabajo, deja ver un impacto medio positivo, con el
desarrollo de un recetario habrd una nueva oferta gastronomica y se podré crear
mads plazas de trabajo y emprendimientos.

El indicador inversion genera un impacto medio positivo, los nuevos profesionales
invertirdn en nuevos emprendimientos que beneficiaran al sector productivo, quien
tendrd que producir mayor cantidad de mortifio para cumplir con la demanda.

El indicador ingresos genera un impacto medio positivo, el incremento de
consumo de mortiilo generard mejores ingresos para el sector productivo,

favoreciendo notablemente al desarrollo econémico.
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e Elindicador sector productivo tiene un impacto medio positivo, ya que, la realizacion
de este proyecto ocasionara que crezca la demanda de mortifio en el sector productivo,

lo cual implica incrementar més la produccion.

4.3 Impacto Educativo

Tabla N. 17

Impacto educativo

Nivel de Impacto - - - 0 1 2
Indicadores 3 2 1

Conocimiento nutricional

Fuentes de consulta

Puesta en valor

TOTAL

Elaboracion: Autor del proyecto.

W

O A A A

X
o

El impacto es igual a = 9/3=3= 3. El impacto educativo es alto positivo.
Analisis de indicadores:

e FEl indicador conocimiento nutricional evidencia un impacto alto positivo, por lo
que los usuarios tendran la posibilidad al usar este recetario y obtener una base de
aprendizaje sobre recetas gastronomicas innovadoras.

e FElindicador fuentes de consulta genera también un impacto alto positivo, ya que
sirve como fuente de consulta por su contenido informativo e ilustrativo a
interesados sobre el tema.

e Por el lado del indicador puesta en valor, se aprecia un impacto alto positivo que

termina siendo similar a los demés indicadores de esta categoria
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4.4 Impacto Turistico

Tabla N. 18

Impacto Turistico

Nivel de Impacto - - - 0 1 2 3
Indicadores 3 2 1
Oferta gastronoémica X
Productos turisticos X
Cultura de calidad X
TOTAL 0 0 4 3 =7

Elaboracion: Autor del proyecto.

El impacto es igual a = 7/3=2,33=2. El impacto turistico es medio positivo.

Analisis de indicadores:

e El impacto oferta gastrondémica da un indicador medio positivo lo que significa
que gracias al proyecto se mejorard la oferta gastronémica de la ciudad
incentivando asi el turismo.

e FEl indicador productos turisticos genera un impacto medio positivo ya que el
proyecto refuerza el manejo y calidad de productos ya establecidos y también
mejora la oferta gastrondmica creando asi un impacto turistico.

e FE] dltimo indicador es preocupante y confirma las presunciones iniciales de los
bajos niveles de cultura de calidad que persiste en la ciudad en algunos aspectos,

sobre todo en servicios turisticos.
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4.5 Impacto General

Tabla N. 19
Impacto general
Nivel de Impacto - - - 0 1 2 3

Indicadores 3 2 1
Impacto Socio Cultural. X
Impacto Econémico X
Impacto Educativo X
Impacto Turistico X
TOTAL 4 6 >=10

Elaboracion: Autor del proyecto.

El impacto es igual a 10/4=2,5=3. El impacto general es alto positivo.

Desde luego, los resultados son plausibles de acuerdo con el andlisis previo. El
impacto alto positivo, deja en claro la pertinencia de la implementacion del proyecto.

El promedio de las cuatro dreas evaluadas: socio cultural, econémica, educativa y
turistica, es un importante indicador del posible éxito de la propuesta de la receta, sobre
todo desde las perspectivas sociocultural y educativa que arrojaron los mejores puntajes.

Los datos confirman también ciertas presunciones que fueron apareciendo a lo largo
del estudio; el medio impacto econdmico y turistico que generaria la propuesta. Algunas
razones justificarian este resultado, entre ellas el poco atractivo que tendrian los productos
alimenticios a base de mortifio; sin embargo, queda claro también que con el disefio de
adecuadas politicas, estrategias y acciones de desarrollo seria posible modificar la
percepcion social en torno al consumo de esta fruta que, sin lugar a duda, posee
caracteristicas nutricionales que precisan ser asimiladas como positivas para la dieta
regular de los ciudadanos imbaburefos.

Se esperaria por lo tanto que el recetario despierte el interés de los consumidores,
que contribuya a catalogar de mejor manera a la fruta y que, poco a poco, vaya
convirtiéndose en un alimento que forme parte de la dieta cotidiana de los hogares y de

las propuestas gastrondmicas, sobre todo, de los restaurantes de la ciudad.
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CONCLUSIONES

Las conclusiones que se desarrollan a continuacién representan el balance final de la
investigacién y muestran en forma légica y concisa los resultados mds importantes de los
procesos de indagacién tedricos y practicos desarrollados. Pricticamente todas las
conclusiones se respaldan en evidencias empiricas suficientes para demostrar la validez
del estudio y el importante aporte que puede proporcionar para ampliar la oferta
gastrondémica con un producto como el mortifio que infelizmente no es usado con la
frecuencia e intensidad que podria darse si se conociera a profundidad las bondades

alimenticias y curativas que posee.

e Ecuador no cuenta con suficiente informacion acerca de la historia de la
gastronomia propia del pais, posiblemente esto se deba a la carencia de fuentes
bibliogréficas y otros sistemas de informacion, situacion que complica la
obtencion de datos veraces y exhaustivos del tema.

e Existe una falta considerable de conocimiento por parte de la poblacién encuestada
acerca de las caracteristicas nutricionales y medicinales propias del mortifio, asi
como de las variaciones de preparaciones a base del mismo fruto.

e Es evidente el bajo nivel de cultura investigativa de la sociedad; la resistencia a
colaborar con informacion y el poco interés que otorgan a este tipo de actividades,
dificultaron el trabajo del investigador. No obstante, los resultados pueden ser
catalogados como halagadores.

e Tanto la encuesta cuanto la entrevista fueron herramientas importantes para
recuperar informacién de los sujetos de la muestra y de los expertos quienes
generosamente contribuyeron con el estudio y dieron cuenta de que el mortifio, a
pesar de tener un enorme potencial alimenticio, nutricional y curativo no es un
producto de uso regular en la cultura de consumo gastronémico de los ibarrefios.

¢ El mortifio, es usado en determinados momentos del afio, para elaborar ciertos
productos de impacto temporal. Posiblemente esto se debe a que, en las practicas

alimenticias de los miembros de los diversos grupos sociales, esta fruta presenta
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cualidades versdtiles como otros productos de la zona; de ahi que, no sea
suficientemente apreciada como opcion de dieta regular.

La implementacién de un recetario con preparaciones a base de mortifio logré
despertar el interés dentro del universo encuestado; ademads de la curiosidad por
degustar sabores nuevos, el aprovechar su riqueza nutricional es lo que da
fundamento a la mayoria de las respuestas alcanzadas.

El recetario ademds presenta una variedad de opciones de preparacion de
productos con mortifio, quizd a eso se deba que la valoracion de los impactos fue
positiva aun cuando manifiestas expresiones hicieron notar que el mortifio no era

suficientemente valorado como componente de la gastronomia local.
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RECOMENDACIONES

Al igual que en todo informe de investigacion, el cierre se realiza con la formulacién
de una serie de recomendaciones, las mismas que se las ha redactado a manera de
propuestas o soluciones adecuadas referidas a cada conclusion. Ademds, las
recomendaciones hacen alusién a unos cuantos aspectos que necesitan continuidad de
estudio y valoracion futura o que deberian ser tomados en cuenta por quienes directa o
indirectamente realizan acciones o decisiones que se relacionan con el objeto de esta

investigacion.

e Se recomienda sacar provecho de los productos propios de cada zona, para un
mejor desarrollo de las personas y de la actividad turistica. Es preciso, crear mayor
interés en los recursos disponibles en la zona, para aprovecharlos de mejor manera
y convertirlos en fuentes de ingresos que pueden abonar al desarrollo econémico
y social.

e Es indispensable que el sector publico y privado, particularmente el académico,
desplieguen esfuerzos para incrementar recursos de consulta que permitan obtener
informacidn veraz y actualizada acerca de la historia gastrondmica ecuatoriana,
evolucion y desarrollo de esta, asi como ejemplos ilustrativos de productos
autoctonos de la provincia dentro de un cuerpo bibliogréfico disponible y abierto
a la sociedad en su conjunto.

e Se sugiere capacitar a los y las estudiantes, brindar informacién suficiente para
desarrollar interés en la implementacién de nuevas preparaciones a base de
productos silvestres propios del Ecuador y de la region sierra en particular.

e Planificar y evaluar campafias de promocion de los productos menos utilizados en
la gastronomia, enfatizando en sus caracteristicas nutritivas y posibles
utilizaciones en el drea culinaria con el fin de rescatar su valor histérico y cultural.

e Desarrollar campafias de sensibilizacion social orientadas a brindar informacién
clara, precisa y motivante para promover el uso de productos naturales que

beneficien la dieta de las familias y la salud de las personas. Sin duda, la promocién
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del uso del mortifio en esas campafias seria deseable y necesario para potenciar su
consumo en cualquiera de sus formas de presentacion.

Por cierto, anhelamos que este aporte a la comunidad imbaburefia sea usado por la
mayor cantidad de personas; para lo cual, conminamos a organismos publicos y
privados a que publiquen el recetario con el solo afan de contribuir a que la
ciudadania imbaburefia disponga de una innovadora opcién gastrondémica que

puede traer muchos beneficios.
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ANEXO1

ENCUESTA
PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR SEDE IBARRA

GESTURH

ENCUESTA DIRIGIDA A LA PEA DEL CANTON IBARRA

Objetivo: Conocer el uso y aplicaciones del mortifio, para a base de este crear un
recetario.

Instrucciones:

Lea detenidamente las siguientes preguntas y marque su respuesta con una “X”.

Preguntas:

1.- ;Conoce usted recetas elaboradas a base de mortifio como ingrediente principal?

Si No

2.- {Consideraria el consumo del mortifio importante dentro de la dieta?

Si No

3.- {Conoce el porcentaje del valor nutricional que posee el mortifio?

Si No

4.- ;Tiene conocimiento de formas innovadoras de preparacion de recetas a base de
mortifio?

Si No

5.- jestaria dispuesto a degustar nuevas formas de preparacién y presentacion de
recetas a base de mortifio?

Si No

92



6.- (Con que frecuencia usted consume productos que tengan como ingrediente
principal o secundario el mortifio?
a) Una vez a la semana
b) Una vez al mes
¢) Una cada 6 mese
d) Una cada afio
e) No consume
7.- (Califique la calidad en la que usted generalmente encuentra las preparaciones de
mortifio que consume?
a) Buna
b) Regular
c¢) Mala

8.- (Considera que los alimentos a base de mortifio son parte importante de la cultura

de consumo?

Si No

9.- (Estaria usted dispuesto adquirir un recetario que contenga una variedad de platillos
que cuyo ingrediente principal se al mortifio?

Si No

10.- ;estd de acuerdo con fomentar el rescate de este producto tradicional?

Si No

11.- ;estaria dispuesto adquirir un recetario?

Si No
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