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Resumen

El presente trabajo analiza el impacto multidimensional que tiene la
gastronomia de vanguardia en el Ecuador permitiendo comprender
como influye la identidad cultural, el desarrollo econémico y las di-
mensiones sociales del pafs, siendo claves para la conservacion del
patrimonio gastronémico, impulsando el desarrollo econémico y
contribuyendo a la innovacién responsable. El territorio ecuatoriano
tiene una tradicion culinaria basta influenciada por la cultura y esto
ha ocasionado que gane protagonismo debido a la grandeza de los
chefs por innovar con productos exdticos y aplicacion de técnicas
contemporaneas. Detectar los desafios que tiene la gastronomia de
vanguardia en el Ecuador es el objetivo central que se llevé a cabo
mediante la utilizacién de metodologia sistematica y ordenada en
cinco fases con la que se obtuvo que la vanguardia actia como un
motor de innovacién y desarrollo con impactos positivos en la cul-
tura y la economia pero que requieren un enfoque responsable para
abordar temas éticos emergentes que buscan comprender las dina-
micas que surgen en distintos contextos ecuatorianos proponiendo

estrategias que minimicen el impacto negativo de la vanguardia.

Palabras clave: Gastronomia, Impacto cultural, Impacto
econdémico, Etica, Ecuador.

Abstract

This paper analyzes the multidimensional impact of avant-garde gas-
tronomy in Ecuador, allowing to understand how it influences cul-
tural identity, economic development, and social dimensions of the
country, being key for the conservation of the gastronomic heritage,
promoting economic development and contributing to responsible
innovation. The Ecuadorian territory has a vast culinary tradition
influenced by culture and this has caused it to gain prominence due
to the greatness of chefs to innovate with exotic products and ap-
plication of contemporary techniques. Detecting the challenges of
avant-garde gastronomy in Ecuador is the central objective that was
carried out through the use of a systematic and orderly methodology
in five phases with which it was obtained that the avant-garde acts
as an engine of innovation and development with positive impacts
on culture and economy but that require a responsible approach to
address emerging ethical issues that seck to understand the dynamics
that arise in different Ecuadorian contexts proposing strategies to
minimize the negative impact of the avant-garde.

Keywords: Gastronomy, Cultural impact, Economic
impact, Ethics, Ecuador.
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Analisis del impacto
cultural, econémico y ético

01.

Contribuciones culturales

Adaptacion de técnicas de
vanguardia con ingredientes
locales. Existe gran
participacion de los mercados
locales y la poblacion,

02.

Contribucién econémica

La utilizacion de ingredientes
autdctonos impulsa la
economia local. Auge de
restaurantes en las tres
ciudades principales: Quito,
Guayaquil y Cuenca.
Exportacion de productos:
cacao, camardén, banano, café.

Introduccion

El Ecuador cuenta con una vasta tradicion culinaria que
incluye ingredientes de las cuatro regiones que, a su vez,
se ven amenazadas por la globalizacién, por los merca-
dos internacionales y ha generado que la demanda dis-
minuya dentro del pais. Con la innovacién de la cocina
vanguardista se debe dar enfoque a ingredientes locales,
preparaciones tradicionales, donde combinen técnicas
modernas e identidad cultural, permitiendo recrear pla-
tos tradicionales con formas diferentes, sin alterar sus

propiedades organolépticas (Romero Suarez, 2023).

Gastronomia de
vanguardia

en Ecuador

03.

Desafios ético ambiental

Se plantea el desafio
sostenibilidad y respeto cultural,
promoviendo una gastronomia
que valore tanto el sabor como
la herencia de los ingredientes
locales.

04.

Desafio ético sostenibilidad

La cocina de vanguardia se
revela como una herramienta
para concienciar sobre el
desperdicio de alimentos

Es por ello por lo que la gastronomia es una manifesta-
ci6én cultural en constante evolucién, que combina la
preservacion de tradiciones culinarias con la adopcién
de nuevas técnicas e innovaciones. En Ecuador, la co-
cina de vanguardia ha surgido como un motor de cam-
bio que reinterpreta platos tradicionales y también pro-
mueve el rescate de ingredientes autéctonos y la fusion
de saberes ancestrales con métodos contemporaneos.
Esto ha impactado diversos ambitos, incluyendo la eco-
nomia, el tutismo y la sostenibilidad, convirtiéndose en
un elemento clave para la revalorizacién del patrimonio

alimentatio ecuatoriano.
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Esta investigacion se justifica por la necesidad de com-
prender el papel que desempefia la gastronomia de van-
guardia en el desarrollo econémico, cultural y sostenible
del pafs. A pesar de un creciente interés por los produc-
tos locales y las técnicas tradicionales, la globalizacién y
la influencia de mercados internacionales han relegado
el uso de muchos ingredientes autéctonos. Esto plantea
el reto de rescatar y promover estos insumos dentro de
la alta cocina, asegurando su preservacioén y viabilidad

en el mercado actual.

En cuanto a los antecedentes y estado actual del tema,
estudios recientes evidencian una tendencia global hacia
la sostenibilidad y la valorizacién de la identidad gastro-
némica. Ingredientes como el sacha inchi, la quinua, el
chocho, la moringa y el cacao fino de aroma han adqui-
rido relevancia no solo por su valor nutricional, sino
también por su contribucién a la conservacién de la bio-
diversidad. Paralelamente, en provincias como Imba-
bura, Chimborazo, Manabi y Guayas, chefs y restauran-
tes han demostrado que la combinacion de técnicas mo-
dernas con recetas ancestrales puede fortalecer econo-
mias locales y generar oportunidades de empleo y em-

prendimiento.

Las estrategias claves y los casos de éxito que apoyan la
viabilidad y los beneficios de adoptar enfoques sosteni-
bles para la economia de la regién enfrenta problemas
de sostenibilidad ya que siguen haciendo practicas tra-
dicionales que no son lo suficientemente buenas para
mantenerse estables. Se proponen indicadores econo-
micos, sociales y ambientales para monitorear y garan-
tizar un desarrollo sostenible. Entre estas estrategias se
incluyen sistemas de certificacion y la diversificacién de
mercados, lo que podria mejorar significativamente los

ingresos y la calidad de vida de los productores locales.

Esta revision bibliografica se enfocara en analizar las
contribuciones culturales, el impacto econémico y los
desaffos de sostenibilidad que enfrenta la gastronomia
de vanguardia en Ecuador. Se abordara como el rescate
de ingredientes autoctonos y la integraciéon de técnicas
contemporaneas han transformado la alta cocina en dis-
tintas regiones, ademas de los dilemas éticos y ambien-
tales que emergen de estas practicas. Finalmente, se pre-
sentaran casos relevantes de chefs y establecimientos
que han impulsado esta evolucién, consolidando a
Ecuador como un referente en la cocina de vanguardia

a nivel internacional.

Metodologia

Para la realizacion del articulo de revision, se propuso
una metodologfa cualitativa para obtener y ordenar la
informacién, pudiendo ser aplicada en otras investiga-
ciones. Ademas, pretende que otros investigadores pue-
dan visualizar las citas bibliograficas y dar continuidad
al trabajo realizado. La metodologia propuesta consta

de cinco etapas:

1. En la primera etapa se identificé el tipo de revision

La revisién utilizada en la investigacion fue sistematica
debido a que es necesario aplicar una bisqueda estruc-
turada y definir correctamente los criterios de seleccién
y abordar de manera holistica todo lo que implica el pro-
blema central. Es importante mencionar que el pro-
blema se estudi6 desde las 4reas culturales, econémicas
y éticas obteniendo informacion relevante que describe

el desconocimiento del impacto que tiene la cocina de
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vanguardia en el Ecuador dificultando el desarrollo sos-
tenible y la inmersién de esta area con la identidad gas-

tronOmica ecuatoriana en el mercado.

(Blanco Pefia, 2023) afirma que el tipo de revision siste-
matica es un instrumento novedoso y util para las inves-
tigaciones de tipo bibliografico debido a la descripcion
de taxonomias de revisiones en acciones que las definen
con tipologias y rasgos particulares contrastando ante-
cedentes en revisiones o hallazgos modernos y de esta
manera compararlos mediante ventajas y desventajas

del tema en estudio.

De esta manera se puede contrastar el concepto de re-
visién sistematica que otorga (Hammersley, 2020) afir-
mando que las literaturas de investigacién se hicieron
influyentes a mediados del siglo XX, en el contexto de
la cuestion de larga data y desafiante, de como convertir
los descubrimientos de la investigacién en una guia fia-

ble para la toma de decisiones.

2. En la segunda etapa se identificaron los criterios de

seleccion:

Las bases de datos utilizadas dentro de la investigacién
fueron: Scopus, Web of Science, ERIC, Google Scho-
lar, SciELO, entre otros. Es importante mencionar que
al usar informacién de paginas fiables demuestra una
calidad alta que por lo general resulta que la investiga-
cién tenga un factor de impacto excelente (UMCE,

2025).

De igual manera, las palabras clave y operadores boo-
leanos utilizados en la busqueda fueron: Gastronomifa,

Impacto cultural, Impacto econémico, Etica y Ecuador

para mejorar la busqueda en la base de datos el cual es-
tan relacionados con los operadores and, OR y NOT

(Avelar Rodriguez & Toro Monjaraz , 2018).

El periodo de publicacién que se toméd en cuenta para
obtener informacién de las distintas fuentes bibliografi-
cas fue en su mayorfa de los dltimos 5 afios y el idioma
considerado para adquirir informacioén fueron articulos

escritos en idioma espafiol.

Asf mismo, los tipos de documentos incluidos para la
estructuracion del articulo de revisién fueron articulos
cientificos, tesis, libros y paginas de internet fiables que
cumplen con algunos critetios como la seguridad y di-

seflo, la objetividad, precision y veracidad.

3. En la tercera etapa se realizé una estrategia de bus-

queda

Para la busqueda de informacién se establecié un uni-
verso aproximado de 200 documentos compuestos por
las bases de datos antes mencionadas y la sintaxis usada
en cada una fue la siguiente base de datos relevante por

tema:

Tabla 1: Estrategias de busqueda

Tema Base de datos

Gastronomia y cultura | Scopus, Google Scholar,

Redalyc, Dialnet, Science

Impacto econémico EBSCO, Springer link,

datos abiertos del Banco
Mundial, ilibrary de la
OCDE

Etica en gastronomia PhilPapers, JSTOR,

SciELO
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Contexto local de Ecua- | Revistas académicas ecua-
dor torianas (UDLA, ESPOL,
PUCE), INEC (Instituto
Nacional de Estadistica y

Censos)

Para la bisqueda del uso de palabras clave se utilizaron

operadores booleanos, algunas alternativas y términos

principales (Tabla 2).

Tabla 2: Operadores booleanos, alternativas y términos

principales:
Base de da- | Sinéni- | Ejemplo
Término tos mos o de Bus-
Principal Alterna- queda
tivas Avanzada
Datos abier- "Gastro-
tos . nomia de
Cocina,
Gastro- . | vanguar-
i arte culi- | |-
nomia . dia OR
nario "o
cocina in-
novadora"
Scopus "Impacto
P Cultura P "
trong cultural
astrono-
Impacto & AND "gas-
mica, In- ,
cultural . tronomia
fluencia
. ecuato-
social ©m
riana
Google "Impacto
Scholar econod-
Desarro- o
1 mico
o eco-
Impacto . AND
R némico, "
econo- . ("restau-
. Industria "
mico .| rantes”" OR
astrono-
g ) Hchefs")
mica
AND
Ecuador

Base de da- | Sinéni- | Ejemplo
Término tos mos o de Bus-
Principal Alterna- queda
tivas Avanzada
Re- "Btica en
dalyc/Scielo R gastrono-
espon-
b mia" AND
sabilidad o
.. ) inore-
Etica social, ) 5
Sostent dientes lo-
osteni-
. cales" OR
bilidad " .
comercio
justo")
Datos abier- | Gastro- "
) Gastro-
tos nomia i
. nomia de
ecuato-
Ecuador . C vanguar-
riana, Co- | .
o dia" AND
cina de
Ecuador
Ecuador

4. Para la cuarta etapa se aplicaron critetios de inclusion

y exclusiéon

(Corona Martinez & Fonseca Hernandez, 2023) afir-
man que uno de los elementos clave en la metodologia
de una investigacion es la definicién precisa de los suje-
tos de estudio. Es por ello que, para esta etapa los at-
ticulos que fueron tomados en cuenta debian ser inde-
xados o de alto impacto teniendo todos los procesos
legales de publicacién y que tengan informacion rele-
vante y de alto rigor cientifico. Asi mismo, aquellos que
fueron excluidos fueron debido a que eran estudios du-
plicados, de fuentes no fiables o que su informacién o

metodologia no aporte en la presente investigacion.

5. Para la quinta etapa se realiz6 procedimientos de ana-

lisis
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La extraccién de datos se obtuvo del analisis de las va-
riables del tema de investigacion, palabras clave y auto-
res. Al mismo tiempo, se realiz6 una categorizacion de
la informacién de temas principales identificados en la
literatura que se encuentran implicita dentro del apar-
tado de los resultados. Es importante mencionar que en
esta etapa final se realizé un proceso de sintesis donde
se describen puntos clave y objetivos de estudio abot-
dando temas éticos, econdémicos y culturales. (Cafiadas,
Gomez, & Pinzén, 2018) afirman que el analisis este
compuesto por cuatro diferentes apartados: (a) analisis
de contenido, (b) analisis cognitivo, (c) analisis de ins-
truccion y (d) andlisis de actuacién que tienen como ob-
jetivo contribuir el disefio, implementacion y evaluacion

de las distintas unidades.

Resultados

A continuacién, se presentan los resultados de la inves-

tigacion.
Contribuciones culturales

Rescate de ingredientes antdctonos en la

gastronomia de vangnardia en ecuador.

En el rescate de ingredientes autéctonos de la gastrono-
mia vanguardista es muy importante debido a que es
una practica que busca preservar la biodiversidad y pro-
teger las tradiciones culinarias ancestrales. Su diversidad
ecologica ofrece una gama de ingredientes que han sido
utilizados por las comunidades indigenas y que en la ac-
tualidad estan siendo olvidados por la globalizacién gas-

tronomica (Caceres, 2024).

Algunos chefs ecuatorianos estan incorporando el uso

de estos ingredientes en sus platos, fusionandolos con

técnicas modernas para crear una cocina vanguardista
respetando la tradicién y proyectando la identidad del
pais al nivel internacional. Es importante reconocer la
importancia de la biodiversidad de las regiones andina,
amazonica y costeras del ecuador (Segura & Calderén,

2024).

Adaptacion de téenicas vanguardistas en las
tradiciones culinarias de las regiones Costa, Sierra,
Amazonia y Galdpagos.

La integracién de técnicas culinarias vanguardistas en la
gastronomia tradicional ecuatoriana ha permitido pre-
servar su riqueza cultural mejorando la presentacion de
los platos. En la region costa, se realizan deconstruccio-
nes de platillos aplicando técnicas contemporaneas
como la esferificacién, el ahumado, las espumas y la des-
hidratacién que logran realzar sabores tradicionales del

encebollado y el ceviche afladiendo nuevas texturas y

presentaciones sin perder su esencia (Romero Suaréz,

2023).

En la sierra, platos como el locro de papa se reinterpre-
tan con cocciones a bajas temperaturas y emplatados es-
téticamente mejor presentados creando experiencias
sensoriales Unicas que destacan los ingredientes autdc-

tonos (Puembo, 2023).

En la Amazonia las técnicas ancestrales de conservacion
como la fermentacién y el ahumado se combinan con
métodos modernos para crear nuevos platos que resal-
tan productos locales como: Humus de chontacuro,
macarrén de chocolate, yuca e Ishpingo (Collantes,

2019).

En las Galapagos, el enfoque esta en la sostenibilidad,

utilizando productos locales de manera innovadora,
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como la incorporacién de nitrégeno liquido para pre-

sentaciones impactantes en langostas (Puembo, 2023).

Estas adaptaciones mejoran la experiencia sensorial del
comensal y también impulsan el reconocimiento de la
cocina ecuatoriana en escenarios internacionales, pro-
moviendo su biodiversidad y riqueza cultural. Es impor-
tante mencionar que el Ecuador cuenta con una gran
variedad de especies vegetales y animales debido a que
esta conformado por cuatro regiones; costa, sierra,

oriente ¢ insular (Santamaria, 2022).

Fusion entre la cocina de vangnardia y las

tradiciones ancestrales en Chimborazo

Los saberes ancestrales gastronémicos del Ecuador
constituyen un conocimiento trascendental sélido y va-
lioso de la cultura y sabiduria que poseen los pueblos
indigenas y que han sido transmitidos a lo largo de las
generaciones. Estas tradiciones son consideradas esen-
ciales para el turismo debido a que atraen visitantes in-
teresados en el conocimiento ancestral y en como estas

pueden evolucionar (Villalva & Inga, 2020).

De igual manera la gastronomia contemporinea, tam-
bién llamada gastronomia de vanguardia es un estilo de
cocina con caracteristicas creativas en continua evolu-
cién y que permiten innovar en el futuro la cocina ecua-
toriana. L.a mejora en la presentacion de los platos tra-
dicionales como el color, el aroma, el sabor y la forma
podria aumentar el consumo, las ventas, el turismo gas-
tronémico y ademas mantener vigente el arte culinario
local (Cevallos, Salazar, Romero, Cardenas, & Avalos,

2019).

Por ejemplo, el restaurante Abraspungo sugiere el

“Novo-Andino”, una nueva perspectiva en la cocina.

De esta vision nace uno de los platos estrella de Abras-
pungo: el “quinotto”. Servido con un delicioso pulpo
sellado, esta version del famoso risoffo italiano trans-
forma los carbohidratos del arroz del plato original en
proteina vegetal convirtiéndolo en un plato hogarefio y

vanguardista a la vez (Ricaurte, 2023).

Rol de los pueblos afroecuatorianos en la evolucion

de la gastronomia vanguardista

El concepto de afrodescendientes se lo designa a todas
las personas que tienen rasgos marcados de un origen
africano, los mismos que llegaron al Ecuador a través
de la esclavitud aproximadamente en el XVI. Debido al
comercio de ese entonces uno de los mayores puntos
de reunién de afrodescendientes era la ciudad de Esme-
raldas, es aqui, donde esta cultura deja marcas en el uso
de nuevos utensilios y alimentos como el coco, la chi-
llangua, el orégano y el platano, las culturas afrodescen-
dientes tienen una mezcla entre culturas de Asia, Eu-
ropa y Medio Oriente es por ello que sus sabores son

mas ex6ticos y tropicales (Alvarez Lita, 2023).

Por otra parte, la vanguardia se refiere a la utilizacién de
productos y técnicas ancestrales, llevadas a un nivel su-
perior de elaboracién que va desde lo mas tradicional

hasta lo mas actual y que su corriente tuvo sus inicios

en Europa en el afio de 1980 y 90s (Pareja, 2017).

Tomando en cuenta esto, la cultura afroecuatoriana trae

los primeros inicios de vanguardia a la cocina del ecua-

dor sin que la sociedad de ese entonces lo sepa, prepa-

raciones donde se comparten sabores y perfiles aroma-

ticos entre un alimento y otro completamente de ma-

nera empirica; las culturas afroecuatorianas traen con-
tE 13

sigo nuevos métodos de cocciéon como el “manjar”, “ra-

llado” o “refritar”, que en conjunto crean una nueva
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gama de platos que se incorporaran al menu de platos

ecuatorianos.

Mercados locales y tradicion indigena en la alta

cocina de Imbabura, Tungurahna y Cotopaxi”

Las oportunidades de mercado para pequefios produc-
tores en Imbabura y Tungurahua, impulsadas por la cre-
ciente demanda de insumos exclusivos, abarcan diver-
sas areas. En la producciéon de insumos organicos, des-
tacan los fertilizantes naturales elaborados a partir de
desechos agricolas y animales, asi como el control bio-

légico de plagas mediante organismos benéficos.

En cultivos especializados, los productos gourmet,
como hierbas aromaticas y vegetales exéticos, junto con
cultivos andinos como quinua, chochos o kiwicha, ofre-
cen un gran potencial comercial. La certificacién de ca-
lidad, tanto organica como de comercio justo, facilita el
acceso a mercados mas amplios y consumidores cons-
cientes, mientras que la transformacién de productos
permite la elaboracién de salsas, conservas y deshidra-
tados de alto valor agregado. Ademas, el turismo rural
se presenta como una estrategia complementaria, con
actividades como el agroturismo y la colaboracién con
chefs y restaurantes que buscan ingredientes autoctonos
para la alta cocina, fortaleciendo asi el vinculo entre la

produccién local y la gastronomia de alto nivel.

La llegada de los espafioles tuvo un gran impacto como
introduccién de nuevos alimentos, mezcla de ingredien-
tes, fusién de técnicas culinarias y postres espafioles en
la gastronomia ecuatoriana. En especial la cocina ances-
tral indigena de San Francisco de Natabuela es mucho
mas que un conjunto de recetas; es una manifestacion
tangible de la identidad y el patrimonio cultural de la

comunidad; las practicas culinatias estin estrechamente

ligadas a la cosmovision indigena, que promueve el res-
peto por la naturaleza y la utilizacién sostenible de re-

cursos locales (Altamirano, Pifan, & Pifian, 2024).

Es importante mencionar que las preparaciones como
la chicha de jora, el cuy asado y el mote con queso con
sus técnicas de coccion ancestral en piedras calientes y
el ahumado son apreciados por su sabor y también por
su significado cultural y ritual. En las culturas indigenas
de los Caranquis y los Otavalo desarrollaron técnicas
agricolas avanzadas y una rica tradicién gastronémica
basada en los productos locales. Esta fusién de ingre-
dientes indigenas con influencias europeas durante la
colonia dio origen a platos emblematicos como la fri-
tada y el hormado, que aun hoy son parte esencial de la

cocina de Imbabura.

A lo largo de los siglos, esta gastronomia ha evolucio-
nado, adaptandose a los cambios sociales, econdémicos
y culturales, pero siempre celebrando la diversidad de
ingredientes locales y la creatividad en la cocina. La pre-
servacién de estas recetas tradicionales es fundamental
para mantener viva la historia y la identidad cultural de

Imbabura (Chamorro Martinez, 2024).

La gastronomia de la provincia de Cotopaxi se caracte-
riza por elaboraciones a base de cereales, carnes blancas,
carnes rojas, lacteos, tubérculos, etc., ya que cada uno
de los cantones cuenta con sus propias preparaciones
incorporando productos propios que son cultivados en
las diferentes zonas; igualmente se destacan los dulces,
que constituyen una oferta de muchos sabores, que ha-
bitualmente se combinan con bebidas tipicas de cada
cant6n una de las mas conocidas en la provincia de Co-

topaxi (Pérez Valle, 2015).
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Especificamente en el cantén Latacunga, es la chicha de
jora, las chugchucaras, las allullas, el queso de hoja, las
tortillas de maiz, pinol, el champs, el cuy asado, el hor-
nado y el dulce de cabuya o el chaguarmishqui y los he-
lados de salcedo (Ordéfiez Ofiate, 2020). Lo cual se po-
dria llevar a platos de alta cocina realizando un cuy
asado como un filete confitado, acompafiado de reduc-
ci6én de chicha de jora, y como uno de sus postres dulces
podria ser a base de quinua y miel de chaguarmishqui,
decorados con flores comestibles autéctonas de Lata-

cunga.

Representacion del patrimonio cultural alimentario

en propuestas vanguardistas de Pichincha.

Las sopas son una gran tradicién de esta zona que ha
ido de generacién en generaciéon como el locro quitefio,
locro de cuero, caldo de treinta. Las sopas son espesas
ya que afirman que tiene mayor aporte nutricional. Los
segundos se basa con la proteina del cuy, el cerdo, el
chivo y a menor medida la res y los tubérculos también
no faltan como la papa para la alimentacion diaria, ente
los platos esta el seco de chivo, la guatita, tripa mishki,
fritada, papas con cuero y librillo, ceviche quitefio

(Cuno, 2014).

La gastronomia de Quito ha experimentado una notable
transformacién en las ultimas décadas, modernizando
técnicas y elaboraciones sin perder la esencia de la cul-

tura gastronémica local (Macias, 2010)

La gastronomia se destaca como un componente clave
de esta diferenciacion cultural, especialmente en ciuda-
des como Quito. Segun Carrillo, (2017), “la gastrono-
mia es una parte fundamental para la construccién cul-
tural de un pueblo o una ciudad, ya que en cada expre-

sién culinaria se ve plasmado el conocimiento ancestral

construido con el paso de los afios y heredado de gene-

racién en generacion”.

Evolucion del menii de vangnardia en la region

amagonica: caso Pastaza y Napo.

La gastronomia amazénica ecuatoriana, especialmente
en las provincias de Napo y Pastaza, ha experimentado
una notable transformacién, fusionando ingredientes
tradicionales con técnicas de la alta cocina. Esta evolu-
cion se ha basado en la biodiversidad de la regién y el
saber ancestral de comunidades, las propuestas desarro-
lladas como los Kichwa, Shuar y Sapara. Restaurantes
como Sinchi Warmi y Sapara Gourmet revalorizan la
cultura local mediante el uso de ingredientes autoctonos
como chontacuros, maito y pescado de rio, aplicando
técnicas contemporaneas como el ahumado y la fer-

mentacion.

Estas iniciativas promueven el desarrollo sostenible y
fortalecen la identidad cultural. Ademas, proyectos
como el Centro Cultural Jatun Sacha vinculan la gastro-
nomia con la conservacién ambiental. A pesar de los
desafios logisticos y la necesidad de adaptar los sabores
amazénicos a mercados internacionales, la region sigue
consolidandose como un referente culinario global, im-
pulsando tanto la creatividad como el respeto por la bio-
diversidad. La gastronomia de la Amazonfa ecuatoriana

es un modelo de innovacion y sostenibilidad.

doi: 10.70221/rgc.v4il.75

ISSN 2953-6480

https://academiaculinaria.org



@ Revista de Gastronomia y Cocina 2025, 4 (1) Articulo 040103. 11

Impacto econémico

Impacto econdmico y generacion de empleo a través
de la gastronomia local y el uso de ingredientes

endémicos en Manabi y Guayas

La utilizacion de ingredientes autoctonos de Manabi im-
pulsa la economia local en gran manera ya que ayuda a
enriquecer la gastronomia de la localidad. La biodiversi-
dad tan extensa y rica con la que cuenta esta provincia
ecuatoriana permite crear estrategias nuevas e innova-
doras que traen beneficios tanto a las comunidades del
sector como al ecosistema que los rodea (Rodriguez

Gutiérrez & Rosete Blandariz, 2020).

Al incorporar ingredientes endémicos dentro de la co-
cina tipica manabita se fomenta el valor cultural, ademads
de que esto atrae un mayor numero de turistas interesa-
dos en esta rica gastronomia, lo que a su vez genera mas
fuentes de empleo y fuentes de ingreso para los residen-
tes de Manabi. Ademas, el identificar y promocionar los
recursos endémicos de la provincia como plantas y es-
pecies vegetales han ayudado al desarrollo de rutas tu-
risticas sostenibles. Estas iniciativas no solo aumentan
las actividades econémicas, sino que también contribu-
yen a una mejor conservacion del medio ambiente al
promover practicas que son sostenibles y aumentar la
conciencia sobre la biodiversidad de la localidad (Garcia

Reinoso & Doumet Chilan, 2017).

La gastronomfa vanguardista en la provincia del Guayas
esta surgiendo como un catalizador para la generacién
de empleo y el desarrollo de emprendimientos. Esta
tendencia se alinea con el fortalecimiento de la econo-
mia local al vincular la riqueza culinaria de la regién con

practicas innovadoras y sostenibles. Segtn la Secretaria

General Iberoamericana (SEGIB), la gastronomia es
una herramienta clave para lograr los Objetivos de
Desarrollo Sostenible (ODS), ya que fomenta empleos
inclusivos y sostenibles, impactando positivamente en
toda la cadena de valor, desde la produccién agroali-
mentaria hasta el turismo gastronémico (SEGIB & Bas-

que Culinary Center, 2022).

En Guayaquil, el programa #GuayaquilEnMarcha,
desarrollado en colaboracién con el Programa de las
Naciones Unidas pata el Desarrollo (PNUD), ha bene-
ficiado a mas de 500 pequefios negocios. Este proyecto
se enfoca en capacitacion en digitalizacién y sostenibili-
dad, incrementando las capacidades de los emprende-
dores y promoviendo el crecimiento econémico. Entre
sus logros, destacan un aumento significativo en las
ventas y la adopcién de mejores practicas por parte de

los participantes (PNUD, 2020).

E/ auge de restanrantes de alta cocina en Azuay y

su efecto en el turismo gastrondmico.

Desde inicios del ano 2000, Cuenca ha tenido un consi-
derable crecimiento dentro de la industria de alimentos
y bebidas; exigiendo que la industria de la alimentacion
fuera del hogar se mantenga innovando permanente-
mente sus ofertas, tanto en productos como en servi-
cios para obtener la aceptacion de las diferentes tipolo-
gias de clientes, cada uno con exigencias y necesidades

diferentes que deben ser satisfechas.

En la ciudad de Cuenca, el avance de los negocios de
alimentos fue creciendo rapidamente durante los afios
60 y 70, apareciendo a principios de los afios 70, el pri-
mer negocio bajo la nomenclatura de restaurante; el cual
vendfa, bebidas de fruta natural y almuerzos a medio

dia. Los negocios de hospedaje pasaron a establecerse
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bajo el nombre de hoteles y hostales, de acuerdo a los
servicios que estos podian ofrecer, abriendo ademas la
posibilidad de los primeros negocios para el consumo
de alimentos en horarios nocturnos (Rosales & Peralta,

2018).

En el 2012 con la influencia de las culturas extranjeras
se crea el segmento de negocio de restauracién para
consumo fuera del hogar especializado para turistas ex-
tranjeros y expats, manejados por expats con intereses
econémicos. Los empresarios cuencanos con conoci-
mientos en alimentos deciden hacer frente a este nuevo
mercado impuesto por consumidores extranjeros,
creandose restaurantes de igual manera especializados
para extranjeros como el: Golden Prague Pub, Dos Su-
cres, Altitud 2.560, SAUJA Bistro Restaurant, Museo
De La Gastronomia Cuencana, Restaurante Chill &
Chela, Beer Garden, La GuaridaThai connection, El
Mercado (Roman, 2018).

Dinamizacion del turismo culinario en las

Galdpagos a través de la cocina vanguardista

El turismo gastronémico es una actividad turfstica que
realiza el viajero para experimentar la oferta gastroné-
mica de los productos locales. Ademas de las experien-
cias culinarias auténticas de la zona, es decir, conocer
sus tradiciones o sus métodos innovadores para realizar
diferentes preparaciones. El turismo gastronémico tam-
bién incluye otras actividades recreativas como festivi-
dades, juegos locales, musica, danza y costumbres loca-

les que practican los locales (Cedefio & Pinos, 2021).

La Gastronomia esta relacionada con el hombre y su
alimentacién, no obstante, la gastronomia tiene un en-
foque mas alla de cocinar ya que también refleja el pa-

trimonio cultural, la tradicién y el sentido de comunidad

de cada pueblo y es una forma de fomentar el entendi-
miento entre diferentes culturas. La gastronomia gala-
paguefia es muy parecida a la ecuatoriana continental
por sus costumbres, pero con la diferencia que los loca-
les tienen a disposicién los marisco mas fresco y limpio

de todo el continente (Macias & Aneyka, 2020).

Estéticamente se puede implementar técnicas de van-
guardia para resaltar platos tradicionales de la cultura de
las islas Galapagos, incluso, se puede mejorar la visual
como los sabores en el paladar el conocimiento de nue-
vas tendencias en la gastronomia su complejidad de téc-
nica es desconcertantes. Es decir, con los productos de
calidad de las Islas Galdpagos y las técnicas vanguardis-
tas se puede dinamizar el turismo gastronémico, ya que,
la gastronomia da un salgo fuera de lo convencional ha-
ciendo que las preparaciones tradicionales se presentan
de forma deconstruida visualizando sus elementos

(Aguirregoitia & Fernandez-Poyatos, 2019).

Exportacion de productos ecuatorianos

innovadores inspirados en recetas vanguardistas.

El Cacao Arriba es un producto ecuatoriano con deno-
minacién de origen, conocido por sus caracteristicas or-
ganolépticas unicas. Este cacao se utiliza en diversas
preparaciones gourmet, como chocolates artesanales y
postres innovadores. Chefs como Juan Carlos H. han
creado platos que incorporan glaseados de cacao sobre
proteinas, como el pulpo, resaltando su versatilidad en

la alta cocina (El Comercio, 2019).

La pitahaya, o fruta del dragon, es utilizada en platos sa-
lados como cebiches, donde su frescura contrasta con

ingredientes mds intensos, este enfoque vanguardista
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permite a los chefs jugar con sabores y texturas, ele-
vando la fruta a un nuevo nivel dentro de la gastrono-

mia ecuatotiana.

La pasta de cacao ecuatoriano ha visto un aumento sig-
nificativo en sus exportaciones. Este producto se utiliza
no solo para hacer chocolate, sino también como ingre-
diente en diversas recetas modernas que buscan resaltar

su calidad y sabor (Primicias, 2024).

En 2020, las exportaciones de pasta de cacao alcanzaron
USD 72,4 millones, reflejando su creciente popularidad

en mercados internacionales.

Mani de Trans Kutuku es otro producto destacado que
se ha incorporado en recetas innovadoras. Se utiliza
para crear bases de helado y almibar, asi como en pre-
paraciones de postres que combinan diferentes texturas

y sabores, como bizcochos de chocolate con frutas fres-

cas (El Comercio, 2019).

Desafios econdmicos para implementar técnicas
vanguardistas en restaurantes de provincias

pequenias como Bolivar y Cariar.

La cocina de vanguardia recoge las dltimas tendencias
culinarias, aparte de que utiliza equipos costosos para
poder funcionar (Tortosa, 2012), es por eso que la im-
plementaciéon de técnicas culinarias vanguardistas en
restaurantes de provincias pequefias como Bolivar y Ca-
flar estdin muy complicadas debido a los desafios eco-
némicos que estas pueden enfrentar, ya que la inversion
inicial de los equipos de cocina puede ser muy elevado,
y también se debe tener en cuenta los gustos de los

clientes que habitan en dichas zonas.

Otros desafios son las pobres infraestructuras y la baja
inversion de costos que tienen, sin embargo, con todos
estos problemas también se propone soluciones para
romper dichas barreras, las cuales son, comprar maqui-
naria de poco a poco mientras el local crezca, capacitar
a los miembros de las brigadas gradualmente y adaptar
las técnicas vanguardistas con los recursos locales que

existen.

Desafios éticos y sostenibilidad

Impacto ambiental del nso de técnicas
vanguardistas en restanrantes en provincias con
ecosisteras fragiles, como Galdpagos y la

Amazonia.

El uso de técnicas innovadoras en establecimientos si-
tuados en ecosistemas en riesgo, como las Islas Galapa-
gos v la Amazonia, puede producir un impacto signifi-
cativo en el entorno natural. Estas practicas ecologicas
son esenciales para minimizar el dafio que el turismo

puede causar en estos entornos vulnerables.

Las zonas protegidas necesitan estrategias innovadoras
para atenuar los efectos del turismo y otras actividades
de comercio, subrayando la relevancia de la educacién
ambiental y la regulacion rigurosa de actividades como

la cocina y los acontecimientos turisticos en estas zonas

(ITUCN, 2012).

Los hoteles y restaurantes estan incorporando practicas
sustentables, tales como la utilizacién de ingredientes
autéctonos y téenicas de eficiencia energética. No obs-
tante, se alerta que estos avances pueden generar con-
secuencias perjudiciales si no se ajustan correctamente

a las circunstancias locales, las culturas autéctonas y la
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biodiversidad en areas como la Amazonfa son perjudi-
cadas por acciones humanas. Afirma que es imprescin-
dible incorporar practicas cientificas y culturales para
minimizar el efecto en estos ecosistemas delicados

(Gruyter, 2024).

Etica en la manipulacion de alimentos autdctonos

para la alta cocina en Loja y Morona Santiago.

La gastronomia es la unién de aspectos culinarios con
aspectos culturales que distinguen a cada sociedad o co-
munidad. (Dévalos Barriga, 2017) Un ejemplo de esto
es la provincia de Morona Santiago conocida por su cul-
tura indigena, donde destaca su gastronomia: entre los
platos mas tipicos se encuentra el ayampaco con pes-
cado o pollo, palmito y especias, por ser un lugar ama-
zbnico cuenta con uno de los recursos amazdénicos mas
ricos en el Ecuador por tener una gama de variados pro-
ductos de la selva directamente a la mesa, como son:
carachama, guanta, guatusa, armadillo, sajino y monos

(Pefiaranda Carvajal, 2013).

Se puede calificar como exquisita la infinita variedad de
gastronomia que tiene Loja y su provincia en general.
La gastronomia lojana es sin duda un atractivo para los
turistas que deciden degustar de esta infinidad de platos
que se caracterizan por ser tradicionales y autdctonos,
como la cecina, alverja con guineo, tamal lojano, hu-

mita, repe, cuy asado (Fernandez, 2013).

La manipulacién de alimentos son pautas establecidas
con el fin de eludir la contaminacién del alimento en las
diversas fases de su produccién, industrializacién y
venta garantizando su inocuidad, y evadir su adultera-
ciéon (Moscoso, 2022). Teniendo presente las sugeren-

cias que se indican para todos los periodos de la prepa-

racién de comidas, capacitando a los empleados y ase-
gurando que se cumplan, se va a poder conservar bajo
control la vida eficaz y la inocuidad de las comidas que
se preparan pudiendo la satisfaccién del comensal. Las
patologias transmitidas por alimentos tienen la posibili-
dad de prevenirse, teniendo presente los componentes
que provocan la inhibicién o devastacién de los micro-
organismos. En los sitios donde se elaboran y expenden
alimentos, se tendrd que consumar con ciertas practicas
para asegurar la inocuidad. La manipulacién de alimen-
tos autoctonos en la alta cocina implica un equilibrio
entre innovacion, sostenibilidad y respeto cultural, pro-
moviendo una gastronomia que valore tanto el sabor

como la herencia de los ingredientes locales.

Sostenibilidad en la cadena de suministro de
productos frescos para cocina de vangnardia en

Santo Domingo de los Tsdchilas y Orellana.

En estas regiones se presentan oportunidades significa-
tivas para integrar practicas sostenibles que mejoren la
calidad de los productos, reduzcan los impactos am-

bientales y fortalezcan las economias locales.

Un aspecto esencial en la sostenibilidad de estas cadenas
es la gestion adecuada de la produccién agtricola me-
diante la incorporacién de practicas organicas y agroe-
colégicas. En San Jacinto del Baa de Santo Domingo se
identifican problemas como bajos ingresos y una con-

ciencia ambiental limitada entre los productores de café.

La aplicacién de humus y jacinto de agua como fertili-
zantes ha probado ser sumamente eficaz para incremen-
tar la productividad del cilantro, estas practicas reducen

la dependencia de fertilizantes quimicos, disminuyendo
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asi el impacto ambiental y ofreciendo productos mas sa-
ludables y atractivos para consumidores conscientes

(Barre & Wellington, 2015).

El proyecto de produccién y comercializacion de panela
granulada organica en Santo Domingo, que demuestra
el potencial que tiene integrar sostenibilidad y rentabili-
dad econémica. Este negocio busca satisfacer la de-
manda local de endulzantes naturales, sino que también
aplica la posibilidad de exportar a mercados internacio-
nales, incrementando el valor afiadido de los productos
locales. La estrategia conlleva una fabricacién mas res-
petuosa con el medio ambiente, aprovechando el cre-
ciente atractivo de los productos organicos en los met-

cados internacionales. (Paocarina & Alberto, 2014).

Hay que tener en cuenta también los aspectos impor-
tantes como la logistica y la distribucién, puesto que la
sostenibilidad debe garantizarse en la cadena de sumi-
nistros. Por ejemplo, se ha creado un negocio en Santo
Domingo de distribucién de productos frescos a domi-
cilio. La relevancia de tal logistica éptima hace que to-
dos los gastos operativos y las emisiones de CO2 se re-
duzcan. Las mejoras beneficiaran al productor al ayudar
con un alto intercambio, los mercados seran accesibles
para ellos, pero también cubriran la demanda de la cre-
ciente popularidad de la practica debido al estilo de vida

de los consumidores. (Figueroa & Julio, 2015)

El uso de tecnologfa para optimizar la produccién agri-
cola, como bioestimulantes, resalta la importancia de la
innovacién para la sostenibilidad. Estudios realizados
en Santo Domingo demuestran que productos como
Maxigron y Kelpa pueden mejorar significativamente la

calidad y el rendimiento de los cultivos, posicionandose

a la regién como un referente en la adopcién de tecno-

logias verdes. (Montes & Guillermo, 2013)

Preservacion del acceso a ingredientes autdctonos

frente a su uso exclusivo en la alta cocina de E/

Oro y Los Rivs.

El Oro es una provincia en la que se encuentra una va-
riedad de productos de los diversos pisos climaticos,
siendo sus mas representativos el banano, cacao, caté; y
de su mar productos como el camarén, langostinos y
conchas (Loayza Vega, 2024). La provincia de Los Rios
se caracteriza por poseer gran riqueza en cuanto a la
produccién de productos agricolas, entre esos encon-
tramos: arroz, banano, cacao, maiz, yuca, frutas tropica-
les, entre otros (Maldonado, 2024). La cocina ecuato-
riana de estas dos provincias es muy diversa y ya se han
incorporar muchos de estos productos en los ments de
restaurantes de alta gama, lo que no solo realza los sa-
bores unicos de las regiones, sino que también pro-
mueve la economia local y fortalece a las comunidades
agricolas. Muchos de estos ingredientes son altamente
valorados y es esencial para mantener viva la cultura
gastronémica de estas dos regiones del ecuador, no sig-
nifica que el uso excesivo de estos productos en la alta
cocina sea petjudicial, al contrario, realza el potencial
que tiene nuestros productos haciéndolos mas valiosos
y conocidos en el mundo, pero yendo de la mano de
una produccién sostenible y limpia para el consumidor,

asi como beneficiando a nuestros agricultores.
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Dilemas culturales: apropiacion versus
revalorizacion de prdcticas gastrondmicas en

Carchi y Sucumbios.

El estudio de las problematicas culturales vinculadas a
la asimilacién y revaloracién de costumbres culinarias
en las provincias de Carchi y Sucumbios en Ecuador
trata las tensiones entre el respeto a las tradiciones loca-
les y su venta o modificacién para una audiencia mds

extensa.

En Sucumbios, las costumbres culinarias de los nativos
indigenas (Kichwa, Cofan, Secoya, Siona, Shuar) abar-
can técnicas tradicionales como el hervido y el ahu-
mado. No obstante, su incorporacién en entornos ur-
banos y turisticos conlleva peligros de apropiacién cul-
tural, donde se desvanece el contexto inicial o se modi-
fican las interpretaciones tradicionales de estos alimen-
tos para ajustarlos a mercados foraneos (Carlos Fer-

nando Inga Aguagallo, 2023).

En Carchi, las iniciativas de tutismo y cultura han im-
pulsado la divulgacién de costumbres culinarias tradi-
cionales, como los alimentos vinculados al Qhapaq
Nan. No obstante, esto también implica el peligro de
transformar estas costumbres en articulos de consumo,

desvincularlas de sus origenes comunitarios y espiritua-

les (Sherwood, 2009).

Los conflictos entre la apropiacién y la revalorizacion
culinatia en Carchi y Sucumbios evidencian un dilema
principal: cémo incorporar costumbres tradicionales en
entornos contemporaneos sin sacrificar su autenticidad
cultural. La respuesta podria estar en fortalecer a las co-
munidades locales para que encabecen estos procesos,

manteniendo sus valores culturales y aprovechando las

posibilidades econémicas del turismo y los mercados

contemporaneos.

Cocina de vanguardia como herramienta para
educar sobre el desperdicio de alimentos en

provincias como Zamora Chinchipe.

La provincia de Zamora Chinchipe también conocida
como tierra de aves y cascadas estd ubicada en la region
sur de la amazonica ecuatoriana, esta tiene una mezcla
de flora y fauna que es su principal carta de presenta-
cién. La gastronomia maneja platos apetecidos y tipico
de la provincia como el caldo de corroncho, maitos de
pescado, palmito, estofado de guanta, guatusa, danta,
entre otros (Patifio, 2017). Es importante, mencionar
que la provincia de Zamora Chinchipe enfrenta grandes
desafios acorde en gestion de desperdicios de alimentos,
esto lo podemos ver reflejado en el contexto nacional,
donde se estima que cada persona desperdicio aproxi-
madamente 27 kilogramos de alimento al afio (Coba,
2021). Cabe mencionar que en produccion per capita de
residuos sélidos del 4rea urbana por regioén natural Za-
mora Chinchipe cuenta con 0.50 kg de residuos sélidos
por dia (Cando, 2021), es decir, que se encuentra muy
por debajo de otras cuidades. Sin embargo, es impor-
tante aplicar este tipo de herramientas para educar sobre
el desperdicio de alimentos para que de esta manera las
personas tengan un mayor conocimiento y aumente la
conciencia sobre el impacto que generatia estas accio-
nes, de tal forma, que puedan fomentar y desarrollar ha-
bilidades practicas sostenible de esta manera logrando

reducir el impacto ambiental.

La cocina de vanguardia se revela como una herra-

mienta para concienciar sobre el desperdicio de alimen-
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tos, este enfoque culinario no solo se enfoca en la inno-
vacion gastronémica, sino que también fomenta practi-
cas sostenibles esenciales para las comunidades que en-
frentan dificultades en la gestion de alimentos. Asi
mismo, la cocina de vanguardia es caracterizada por su
uso de técnicas innovadores y un enfoque cientifico en
la preparaciéon de alimentos, esto desempefia un papel
importante ya que puede ayudar en la reducciéon de des-
perdicios. Segin estudios, estas técnicas permiten un
uso mas eficiente de los recursos naturales y contribu-
yen a la sostenibilidad del sector gastronémico (Altami-

rano, Velasquez, & Gualpa, 2024)

Casos relevantes por provincia

Chimborazo como ejemplo de integracion de cuy en

técnicas de vanguardia.

imborazo, provincia de la sierra ecuatoriana, destaca
Chimborazo, provincia de la sierr toriana, dest

por sus productos agricolas y formas tradicionales de
preparacion. Sin embargo, se han implementado inno-

vaciones que valorizan al cuy como ingrediente princi-

pal.

En la parroquia de San Juan de Riobamba, se cred el
plato “Cuy al persillade”, donde el cuy es deshuesado,
marinado en cerveza y cocido al horno, aplicando téc-
nicas como maridajes, y desconstrucciones. Hste plato
se acompafia con croquetas de oca, mellocos, arveja en
vaina, papel de haba, salsa de man{ y esferificaciones de
aj integrando tradicién y vanguardia (Pérez, 2024). Otra
propuesta innovadora es el ceviche de cuy con aire de
limén, en el que se trabaja la carne como chicharrén,
aplicando nuevamente la técnica de deconstrucciéon (Pa-

tufia, 2024).

Ademis, no solo la parroquia San Juan se ha implemen-
tado de técnicas vanguardistas; en Riobamba, la corpo-
racion “Puruhd” ha adoptado procesos modernos,
como el empaquetado al vacio de cuyes marinados,
tanto crudos como ahumados, con el objetivo de facili-

tar y mejorar el consumo de este producto (Lema,

2013).

Manabi' y la reinterpretacion del ceviche a través de

técnicas innovadoras.

Los ceviches son los mas destacados en esta provincia,
ya que posee varios puertos pesqueros. Entre los mds
destacados estan: el puerto de Manta y el puerto pes-

quero artesanal de Jaramij6 (Valencia, 2016).

Manabf es reconocido por su rico patrimonio culinario,
en el que ingredientes como el mani, la yuca y el platano
cumplen un papel fundamental en su cocina. En el cual
las técnicas innovadoras incluyen procesos como el uso
de fermentaciones y métodos ancestrales reinterpreta-
dos para resaltar sabores y texturas, ademas, se han

desarrollado variaciones con productos locales.

La reinterpretacion del ceviche de Manabi a través de
técnicas innovadoras combina la tradicién y moderni-
dad destacando su valor cultural y gastronémico. En
este caso, proyectos como Iche, restaurante y laborato-
rio culinario, ha permitido transformar este emblema-
tico plato, como es el ceviche de Jipijapa el cual se pre-
senta con elementos como helado de leche de tigre y
filetes de pescado, fusionando sabores locales con téc-
nicas de la alta cocina, como es la deconstrucciéon y la
liofilizacién. Esta iniciativa no solo revitaliza el plato,
sino que promueve la sostenibilidad y el apoyo a los

productores locales fortaleciendo asi la economia de

Manabi (Cabrera, 2024).
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Guayas y el uso del cacao fino de aroma en postres

vanguardistas.

El cacao fino de aroma en Guayaquil es uno de, los prin-
cipales productos mayormente exportados y los cuales
logran dependiendo de su forma y momento de produc-
ci6én y fermentacioén logran obtener sabores complejos
y apreciados. “Ecuador es el primer productor mundial
de cacao fino y de aroma, aportando el 70% de este tipo
de cacao, seguido por Indonesia, quienes producen el

10%” (Zambrano, 2020, pags. 49-52).

Uno de los principales componentes del cacao fino de
aroma es el mucilago que se lo utilizan para fermentar,
pero en algunos casos se han llevado a cabo preparacio-
nes con el mismo ademas de en el cual se propone una
alternativa que consiste en el aprovechamiento del exu-

dado de cacao en la produccion de postres y vinagre.

En la actualidad se ha buscado sacar provecho a todo
tipo de materia organica e inorganica; por la misma ra-
z6n parte de allf la idea de utilizar pulpa de cacao; de
caracteristicas organolépticas favorables, nutrientes
como proteinas, grasa, acidos, teobromina, almidén,
glucosa y fructosa; ademas de ser un excelente estimu-
lante y regulador del sistema nervioso; siendo este apto
para el consumo humano y de fines alimenticios total-

mente sanos y nutritivos (ARIAS, 2017, pag. 24).
Imbabura y su rol como pionero en la

excperimentacion con mait3 y guinua en la alta

cocina.

La quinua es un alimento con alto contenido nutricio-
nal, principalmente por la proteina (14-18%). En Imba-

bura, la siembra de quinua es considerada como tradi-

cional para la seguridad alimentaria. Las fechas de siem-
bra en Imbabura para el cultivo de quinua empiezan
desde noviembre hasta marzo; sin embargo, las fechas
mas preponderantes para la siembra se desarrollan du-
rante los meses de noviembre a febrero, en donde se
registra mayor precipitacion en la provincia (SDGF,

2016).

En cuanto a la quinua causa revuelo en cinco provincias
de la Sierra y la Costa, ademas de eventos como La Ruta
de la Quinua, promovidos por el Ministerio de Agricul-
tura de Ecuador, han impulsado su uso en recetas inno-
vadoras, desde galletas hasta pasteles. Este grano an-
dino, conocido como el "granito de oro", ha sido objeto
de exposiciones y ferias en la regién, que destacan su

versatilidad y valor nutricional (Aguilar, 2016).

El maiz, conocido como "el oro de las Américas", ha
sido un ingrediente fundamental en la gastronomia his-
panoamericana durante siglos. Su origen se remonta a
tiempos ancestrales, donde era considerado una planta

sagrada por muchas culturas indigenas de América.

La cocina de vanguardia con maiz también ha visto la
incorporacién de técnicas de cocina molecular para
crear espumas, geles y esferificaciones a base de maiz,
ofreciendo nuevas texturas y presentaciones innovado-
ras. Asimismo, la colaboraciéon con agricultores locales
para rescatar variedades autoctonas de maiz ha permi-

tido a los chefs trabajar con ingredientes Gnicos y de alta

calidad (Gonzalez, 2019).
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Azmay como centro emergente de chefs que

combinan vanguardia y tradicion.

Daniel Contreras empezé en el 2015 un proyecto gas-
tronémico al que llamé Dos Sucres, que hoy es recono-
cido como un ejemplo no solo de buena comida, sino
también de evolucién y de una justa relacién con los
productores. El concepto de Dos Sucres es cocina con
productos locales, pero con mucha técnica y una inves-
tigacion sobre el producto. Se entiende mejor al echar
un vistazo a la carta, en la que uno de los alimentos in-
faltables en las mesas de los cuencanos tiene una intere-
sante creacion: fioquis de mote con tocte (nogal) y pa-

nela (Beltran, 2020).

Juan Carlos Solano fue un chef que en el 2009 fund6
Tiestos, un restaurante que usa ese utensilio de barro
como centro de su concepto gastronémico. Era un lu-
gar que, a simple vista, se asemejaba a los restaurantes
de comida tradicional, pero su menu se convirtié en
toda una experiencia que atrajo a clientes de distintas
partes: desde musicos reconocidos como Alejandro
Fernandez, hasta politicos, como el expresidente de Co-
lombia, Ernesto Samper. Este fue uno de los lugares
pioneros en Cuenca en combinar los productos locales

con las modernas técnicas culinatias (Beltran, 2020).

Con ese impulso inicial, en los dltimos 10 afios en
Cuenca han nacido propuestas gastronémicas de van-
guardia, enfocadas en la revalorizacién de los productos
locales para llevarlos a un nivel superior. Ismael Espi-
noza, chef y docente del instituto superior San Isidro,
asegura que esa evolucién tiene como base la riqueza
cultural y la gran variedad de productos que hay en la

zona. Por ello los restaurantes se han consolidado con

una propuesta propia que le apuesta todo a los ingre-
dientes locales y a los sabores tradicionales (Beltran,

2020).

La Maria, un restaurante dentro de Casa Yangoe, se ca-
racteriza por ser una cocina creativa, libre, sin preten-
siones y consciente en la aplicacién de técnicas moder-
nas, vanguardistas y tradicionales de la comida nacional
e internacional. Una cocina con mucho amor que rinde
homenaje a todas las mujeres ecuatorianas y que,
apuesta por los productos organicos, agroecologicos y
de alta calidad. Aqui podras encontrar platos tipicos
como ceviches y ofertas veggie. Y no te olvides de pro-
bar sus espectaculares mistelas, bebidas a base de cafia

macerada por meses (Baez, 2023).

Mansion Matilde un restaurante ubicado en el centro
histérico de Cuenca dentro de la hoy restaurada “La
Casa del Parque”, un lugar que cuidé cada detalle en su
reconstruccion, combinando la historia y la alta cocina
en un espacio al estilo francés que te transporta a los
afios 1900, en un viaje de sabores que se disfruta de
principio a fin. En este 2023 lanz6 su nuevo menu de la
mano de su chef ejecutivo Diego Gutiérrez, donde sus
platos vienen de su huerta 100 % organica, como la
“Ensalada Tutti”. También, se destaca el excelente ser-
vicio de este lugar en coctelerfa, donde te reciben con la
confianza para dejarte llevar por tus opciones favoritas,

o disfrutar del Vermut de la mansién (Baez, 2023).

La chef cuencana Pia Salazar y el chef quitefio Alejandro
Chamorro, del restaurante Nuema, forman parte del top
100 de “The Best Chef’. Salazar y Chamotro se ubicaron
en el puesto 65 y a través de la publicacién expresaron
la felicidad de lograr “un puesto mas para Ecuador en

el mundo. Somos nosotros privilegiados de haber sido

doi: 10.70221/rgc.v4il.75

ISSN 2953-6480

https://academiaculinaria.org



@ Revista de Gastronomia y Cocina 2025, 4 (1) Articulo 040103. 20

los primeros en ingresar a esta prestigiosa lista, repre-

sentando a nuestro pais” (REM, 2023).

Conclusiones

En conclusién, la gastronomia contemporanea en
Ecuador ha probado ser un elemento crucial en la recu-
peracién gastronémica, fomentando la identidad cultu-
ral y la innovacién responsable. La reinterpretacién de
platillos tradicionales y la utilizacién de ingredientes lo-
cales han logrado consolidar el vinculo entre el pasado
y el presente, asegurando la conservacion de conoci-
mientos antiguos en un contexto contemporaneo y sus-

tentable.

Para concluir, la repercusion econémica de la gastrono-
mia innovadora se manifiesta en el aumento del turismo
culinatio, la creacion de puestos de trabajo y el fomento
de pequefios productores locales. No obstante, aun
existen retos en la sostenibilidad de estas practicas, por
lo que resulta esencial poner en marcha estrategias que
promuevan un uso consciente de los recursos y un cre-

cimiento justo en el sector culinario.

En definitiva, el crecimiento de la gastronomia innova-
dora en Ecuador ha aportado ventajas considerables,
pero también presenta desafios éticos y medioambien-
tales que deben ser tratados con responsabilidad. La im-
plementacién de indicadores econdémicos, sociales y
ambientales facilitara la valoracion de su efecto y asegu-
rard que su progreso aporte de forma balanceada al

desarrollo nacional.

En cambio, la globalizacién ha planteado un reto para
el reconocimiento y consumo de ingredientes locales, lo

que requiere seguir fomentando su empleo en la alta

gastronomfia. Mediante proyectos de enseflanza culina-
ria y certificaciones de sostenibilidad, se puede garanti-
zar que la innovacién en la gastronomia ecuatoriana siga
en sintonia con la preservacion del patrimonio y el pro-

greso sustentable.

Finalmente, este estudio subraya la relevancia de la gas-
tronomia innovadora como un impulsor de cambios
culturales, econémicos y sociales. La mezcla de tradi-
ci6n y modernidad ha logrado establecer a Ecuador
como un {cono en la alta gastronomia, con la oportuni-
dad de seguir ampliando su impacto a escala global a

través de estrategias responsables y sostenibles.
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