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Resumen:

Ecuador posee una importante cultura gastrondmica tradicio-
nal. Sin embargo, los avances en la gastronomia profesional
y la globalizaciéon de las nuevas tendencias culinarias, han
contribuido a generar un publico demandante de propuestas
gastrondmicas mas elaboradas pero que incluyan un enfoque
hacia el producto y cultura tradicional. Es asi que el objetivo de
este proyecto es generar productos de innovacién gastronémi-
ca basados en procesos creativos y técnicos. Esto con miras
a reflejar la variabilidad y adaptabilidad de la cultura culinaria
local ligadas a percepciones y destrezas de la cocina profesio-
nal actual.

El proyecto se basa en la aplicacion de un proceso creativo
de cinco fases que fundamentan el disefio, desarrollo, presen-
tacion y evaluacion de los productos resultantes: La primera
recopila informacidn bibliografica sobre el estado actual de la
oferta gastrondmica tradicional ecuatoriana; técnicas culina-
rias profesionales para desarrollar productos de innovacion
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gastrondmica; y, conjuntamente con una entrevista semiestruc-
turada al historiador Diego Arteaga, la conceptualizacién his-
tdrica, cultural y geografica de la “colada morada y guagua de
pan”. Entre la segunda y cuarta se establece el disefio; proceso
de pruebas y elaboracion; y estandarizacion de productos fina-
les. La quinta asume la presentacion y registro de reacciones
del publico hacia los productos y platillos resultantes del proce-
so de innovacién.

Finalmente, se esperan resultados enfocados a la generacién
de propuestas de productos gastronémicos de innovacién ba-
sados en elaboraciones culinarias tradicionales ecuatorianas; y
el registro y analisis cualitativo de reacciones y opiniones ex-
presadas por el publico local en funcion a la presentacion y
degustacion de dichos productos.

Palabras clave:

Innovacion gastrondmica, tradicion ecuatoriana, colada morada, guagua de pan.
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Introduccion

La actualizacion de la oferta gastrondmica tradicional influenciada por la cocina de
vanguardia se ha establecido como una tendencia regional y mundial que busca
re-encantar al publico, generando propuestas frescas, atractivas, que amalgamen
varias técnicas culinarias y que respeta ingredientes, elaboraciones y tradiciones lo-
cales. A esta tendencia, se ha sumado la cocina tradicional ecuatoriana, con su de-
nominada “novo cocina ecuatoriana”. Con la cual se pretende mantener la riqueza
en variedad, sabores, olores y cultura de la gastronomia nacional ante el riesgo de
perder vigencia con un publico que demanda, cada vez mas, innovacion y calidad
sin perder tradicion (National Restaurant Association, 2018; Pesantez, 2016).

Ecuador a lo largo de los ultimos quince anos inicié este enfoque de “reinvencion”
de su cocina tradicional. Este proceso se ha basado en la recuperacion de ingre-
dientes, técnicas, sabores y aromas de la cocina tradicional ecuatoriana para darlos
a conocer como productos renovados acorde a las tendencias actuales del arte cu-
linario. A su vez, este pretende integrar las diferentes practicas tradicionales cultu-
rales de acuerdo a las regiones geograficas del pais (Schuback, 2016; Dominguez,
2016; Agencia Publica de Noticias del Ecuador y Suramérica, 2016).

Tras la observacion a un campo de accién como la ciudad de Cuenca, se constata
esta preferencia por parte de los consumidores y el turismo gastronémico de in-
cluir platillos y elaboraciones culinarias que fusionan productos, técnicas, cultura e
historia local con sus homdlogos de la cocina de vanguardia mundial, presentando
productos inéditos, visualmente mas elaborados y que respetan la influencia de la
cocina ecuatoriana. Esto se relaciona, a su vez, con el visible incremento de res-
taurantes de la ciudad que incluyen experiencias culinarias enfocadas en fusionar
gastronomia local con las tendencias culinarias de vanguardia; con el desarrollo
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de congresos, festivales y concursos gastrondmicos impulsados tanto por el sector
publico, por parte de la academia (publica y privada) y los gremios especializados
en gastronomia; asi también como en el incentivo, generado por estas practicas
culinarias, a la produccion agropecuaria organica local y su aporte con materias
primas de calidad (Beltran, 2015; Schuback, 2016).

Es asi que se planted el proyecto denominado “Galeria Innovacion: Colada Mora-
da”, el cual tuvo como objetivo el desarrollo de propuestas de innovacién gastroné-
mica que tomen como punto de partida las elaboraciones tradicionales ecuatorianas
de colada morada y guaguas de pan. El cual estuvo enfocado no solo a la practica
gastrondmica sino a la recopilacién de informacion e investigacion; asi como a la
evaluacion de las reacciones del publico de la ciudad de Cuenca hacia estos pro-
ductos.

Es preciso comprender que el desarrollo de este proyecto se basa en un proceso
creativo que implica cinco fases: Investigacion bibliografica; Observacion; Andlisis y
decision; Laboratorio; y Presentacion; con el cual es posible seguir un esquema que
permita desarrollar propuestas de innovacion culinaria con un disefio fundamen-
tado. Es decir, mantener una intencionalidad de reflejar una cultura gastronémica
tradicional desde los recuerdos generados por sabores, aromas y colores. Esto a
través del uso tanto de las materias primas, insumos y técnicas tipicas de la elabo-
racién tradicional base (colada morada y guagua de pan), como de otras de inclusio-
nes basadas en el estudio de la cultura adherente a esta elaboracion.
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Metodologia empleada

Este proyecto se desarroll6 con un enfoque referenciado en la metodologia Sa-
piens. Esta metodologia, que se encuentra en desarrollo por parte del gastréno-
mo catalan Ferran Adria, se enfoca en la aplicacién de cuatro procesos: Proceso
creativo; de Reproduccién gastronémica artesanal; Experiencial; y Comercial y de
Marketing (Adria & Pinto, 2015).

Basandose en esta premisa se planted una secuencia légica propia que consta de
cinco fases:

Fase 1: Inicia con la investigacion bibliografica para la conceptualizacion historica,
cultural y geografica de las elaboraciones tradicionales en las que se basan los pro-
ductos de innovacion (colada morada y guagua de pan).

Fase 2: En esta se aplica un proceso de observacion y registro de las caracteristi-
cas organolépticas encontradas en las elaboraciones tradicionales y de los ingre-
dientes que la componen.

Fase 3: Se realiza un anadlisis y toma de decisiones para el planeamiento de las
propuestas de innovacién gastrondmica. A esta fase la respaldan cuatro etapas:

¢ La primera etapa revisa criterios histéricos, culturales y geograficos para determi-
nar la existencia de practicas y productos culinarios anexos o complementarios al
consumo de las elaboraciones tradicionales base.

¢ La segunda etapa determina la tipologia del producto o platillo de innovacion de
acuerdo a su funcionalidad y equilibrio organoléptico deseado.

* Latercera etapa realiza una seleccion de ingredientes, insumos, técnicas y méto-
dos gastrondémicos.

¢ Finalmente, la cuarta etapa define la propuesta de innovacioén a ser elaborada.
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Fase 4: Esta incluye un proceso de laboratorio gastronémico para elaborar los pro-
ductos de innovacidn gastronémica. Esta Fase, a su vez, consta de dos etapas:

e La primera cumple con la finalidad de registrar anotaciones, descripciones y ex-
plicaciones sobre las ideas, conceptos, hipotesis y actividades realizadas en un
proceso de “prueba, error, correccion”. Esta etapa se acompafa por el desarrollo
de bitacoras de laboratorio como documentos de respaldo del proceso de elabo-
racion.

e La segunda estandariza los procesos aprobados en bitacoras para generar un
documento que refleje con exactitud insumos, cantidades, técnicas, temperaturas
y tiempos en pos de obtener un producto final homogéneo.

Fase 5: Se realiza la presentacion de los productos de innovacién gastronémica y
registro de reacciones —por parte de un publico determinado- hacia dichos produc-
tos. Para esta fase, que mantuvo un enfoque cualitativo, se aplicd una encuesta a
una muestra de setenta y un personas; quienes acudieron libremente, a través de
una invitacion, a la presentacion y degustacién de los productos innovados en “Ga-
leria Innovacion: Colada Morada”.

Cabe mencionar que el proceso de encuesta, registro de reacciones y su posterior
analisis corresponde a un tipo de estudio etnogréfico cultural. Por tanto, ademas de
la aplicacién de la encuesta se lleva a cabo una observacioén investigativa (la cual
no se limita solamente al sentido de la vista, sino a todos los sentidos). En esta se
consideran las expresiones manifestadas por los asistentes en cuanto a situaciones
de sorpresa, gusto, jubilo y de asombro en cuanto a aromas y sabores diversos.

De tal forma, uno de los procesos de esta investigacion es la de observar las vincu-
laciones entre las personas asistentes y sus situaciones, experiencias o circunstan-
cias, los eventos que suceden al paso del tiempo y los patrones que se desarrollan
(Sampieri, 2014). De tal forma, el papel que se desarrollé como observadores cua-
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litativos en esta investigacién corresponde al de participacién activa. Esto debido a
que en las diversas mesas presentadas en “Galeria Innovacién: Colada Morada” se
explicaba a los asistentes cada platillo elaborado partiendo de la receta original de
la colada morada y guagua de pan.

Conceptualizacion de la colada morada y guaguas de pan.

Es pertinente mencionar que para una mejor comprensién de la colada morada y
guaguas de pan se debe partir de que se trata de una elaboracién tradicional ecua-
toriana. Esto significa que esta constituye una practica vigente y de transmision
generacional. Sin embargo, es preciso sefalar que al ser Ecuador un pais con una
tradicion cultural mestiza, practicas culinarias como la aqui expuesta puede man-
tener origenes apegados a una identidad ancestral que se fueron puliendo hasta
generar un producto “estandarizado” que se lo replicaria, posteriormente, a manera
tradicional.

La colada morada y guaguas de pan es una elaboracion tradicional ecuatoriana, fru-
to del sincretismo entre culturas indigenas andinas y espafolas, la cual acompana a
la Fiesta de Fieles Difuntos cada 2 de noviembre. Esta bebida espesa, que se ase-
meja a una mazamorra, se compone de harina de maiz morado fermentada, frutas
tanto andinas como subtropicales, condimentaciones herbales, especias traidas de
la region oriental; haciendo asi gala del presente mestizaje que prima en la cultura
ecuatoriana (Donoso, 2011).
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Colada morada y guaguas de pan.
Fuente: Ministerio de Turismo, 2015.

Sin embargo, elaboraciones y productos gastrondmicos en vinculo con practicas y
costumbres hacia difuntos se han dado a lo largo de la historia no solo en el Ecua-
dor sino en el mundo. Se puede referenciar que al menos hace 5000 afos, culturas
andinas precolombinas asentadas en el territorio del actual Ecuador, realizaban las
primeras versiones de colada morada. Existen varias referencias hacia el cémo y
con qué ingredientes se realizaba esta bebida ritual; los tres origenes mas acepta-
dos mencionan: al sanco, elaboracion a base de maiz negro y sangre de llama; la
uchucuta preparada con harina de maiz, papa, frejol y achiote; y una variedad de
chicha morada elaborada con maiz negro y frutos como el mortifio, mora y naranjilla
(Villareal-Vera & Abad, 2014).

Es notorio que en las tres versiones esta presente el maiz como materia prima
principal de dichas bebidas. De acuerdo con la entrevista realizada al historiador
cuencano Diego Arteaga, se puede mencionar que el uso del maiz constaba como
una practica ritual. El maiz para los pueblos precolombinos era considerado como
un elemento sagrado que referenciaba, segun su cosmovision, los inicios del ser
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humano. Por lo que ha de encontrarse varias elaboraciones con este producto,
sobre todo bebidas fermentadas, utilizadas por sacerdotes y personalidades politi-
camente importantes con la finalidad de generar un “canal” entre el mundo fisico y
el espiritual.

Bebidas a base de maiz, como las anteriormente mencionadas, se incluian en la
conmemoracion a los difuntos la cual se realizaba en la “época de lluvia” en la tem-
porada denominada Aya Marcay Quilla; la cual corresponderia a los meses de octu-
bre y noviembre en el calendario gregoriano. Conforme a la tradicion, los habitantes
visitaban a sus muertos e incluso los desenterraban para compartir con estos su
ritual. Sin embargo, esta tradicion se modifica una vez llegada e instaurada la colo-
nia espanola; la cual se encarga de transformar esta practica considerada pagana
por una mas integrada a los canones de la religion cristiana. Esto da como resultado
la creacion de figuras antropomorfas de masa horneada las cuales cumplirian la
funcion de difuntos y que junto a la bebida de chicha morada y fruta conformarian
elementos de la celebracion de finados a celebrarse los 2 de noviembre de cada
afo (Gallardo, 2014).

La introduccidn de cultivos de productos como la cafa de azucar y la comercializa-
cion de especias traidas desde Espafa dan un giro a la produccién de estas elabo-
raciones. La colada se vuelve una elaboracion dulce y condimentada y las masas
adoptan técnicas de bolleria las cuales se rellenan con dulces a base de zambo
para dar un contraste con el sabor salado de la masa.

No existe una fecha exacta ni un respaldo bibliografico que documente la creacion
de una “receta” de la elaboracion de la colada morada y guagua de pan tal y como
se las conoce hoy en dia. Sin embargo, se considera que desde la época republica-
na ha venido sufriendo cambios en su forma de elaboracién asi como en la adicion
de ingredientes segun las regiones, provincias, ciudades e inclusive familias que la
elaboran.
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Al hacer referencia a los procesos histéricos que llevaron a la colada morada y gua-
gua de pan a tener la presencia culinaria actual, es notorio que esta mantiene unos
ingredientes, insumos y técnicas de elaboracion establecidos como tradicionales.
Mas si bien existe una variabilidad (no solo entre regiones del Ecuador sino incluso
entre recetas familiares) en cuanto a cantidades, ingredientes, densidades obteni-
das, grado de dulzor, rellenos para los panes, glaseados de decoracion, etcétera.
Es necesario delimitar cudles son los sabores, aromas y colores que siempre estan
presentes, ya sea en mayor 0 menor medida, en estas elaboraciones.

Segun documentos actuales donde se han registrado recetas de estas elaboracio-
nes de la tradicién gastrondmica ecuatoriana, se consideran basicos los siguientes
ingredientes:

Para la colada morada (Gallardo, 2014):

e Harina de maiz negro * Hojas de hierba luisa
* Mora * Hojas de arrayan
e Mortifio * Hojas de naranjo
+ Naranjilla * Ataco o quinua de Castilla
e Pifia * Clavo de olor
e Babaco * Pimienta dulce o de olor
e Frutilla ¢ Canela enrama
» Hojas de cedrén * Ishpingo
e Azlcar
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Para las guaguas de pan:

e Harina de trigo

* Levadura
* Leche

* Azlcar

e Sal

* Huevos

* Manteca
* Anis

e Agua

Colada morada y sus ingredientes.

Fuente: Teran, 2017.

Volamen N° 1, 2019, ISSN 2661-6858

El relleno, opcional, se lo puede hacer
a base de jalea de zambo o guayaba.

Se decora con glasé pigmentado.
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Por tanto, mediante procesos de observacién y analisis gastrondmicos aplicados en
este proyecto, se determinaron los siguientes registros de sabor de acuerdo a su
protagonismo en las elaboraciones:

Colada morada y sus ingredientes.
Fuente: Teran, 2017.

Por tanto, mediante procesos de observacion y analisis gastrondmicos aplicados en
este proyecto, se determinaron los siguientes registros de sabor de acuerdo a su
protagonismo en las elaboraciones:
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Elaboracion: Colada morada

Protagonismo del sabor

Sabores

Ingredientes

Principal

Acidez frutal.

Frutas incluidas en la elabo-
racion.

Dulzor.

Azulcar.

Herbal.

Hojas de naranjo, arrayan,
hierba luisa y cedrdn.

Astringentes.

Mortino; Ataco.

Secundarios

Dulzor por condimentacion.

Canela e ishpingo.

Terciarios

Pungentes.

Pimienta dulce y clavo de
olor.

Tabla 1: Protagonismo de sabores en colada morada; autor: Lic. Daniel Toledo Ochoa.

Elaboracion: Guagua de pan

Protagonismo del sabor Sabores Ingredientes
i Combinacién de harina, grasa
Azucar en masa y en glasé
Dulzor. de decoracion.
_ Lactico. ]
Secundario Leche; anis.

Dulzor por condimentacion.

Tabla 2: Protagonismo de sabores en guagua de pan; autor: Lic. Daniel Toledo Ochoa.
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Por su parte, los olores y aromas principales percibidos en la colada morada fueron
los apegados hacia lo frutal, herbal y hacia los aldehidos propios de las especias de
condimentacion como la canela. Asi también, en la guagua de pan se obtuvieron regis-
tros con notas acres propias de la coccién de la masa, asi como recuerdos anisados.

Asimismo, el caracteristico color de la colada presenta matices granates, vino, y
purpuras. Mientras que el pan se apropia de los colores canela y crema, a mas de
sus decoraciones en lima, amarillo y rojo.

De este analisis se genera un marco de referencia de sabores, aromas y colores
esperados. Los cuales han de ser respetados en el disefio de las propuestas gas-
tronémicas de innovacién. Con esto se pretende que al incluir caracteristicas prota-
gonicas de la colada morada y guagua de pan en productos o platillos resultantes
de la innovacién culinaria, estas generen un recuerdo sensorial hacia dichas elabo-
raciones tradicionales al momento de degustar.

Disefio de propuestas gastrondmicas de innovacion

72

El proceso de disefo de las propuestas de innovacion gastrondmica partié de la
identificacion de practicas y productos culinarios anexos o complementarios al con-
sumo de las elaboraciones tradicionales base. Para lo cual se considerd una nueva
investigacion sobre los elementos que, a mas de colada morada y guagua de pan,
forman parte de la celebracién del Dia de los difuntos.

Por tanto, y conforme a la entrevista al historiador Diego Arteaga y la observacion
realizada a la celebracion de Dia de los difuntos en la ciudad de Cuenca, se pudo
encontrar que las mencionadas elaboraciones tradicionales conforman una peque-
fia parte de los productos y elaboraciones que acompafan esta jornada.
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Por ejemplo, en la provincia de Azuay, las “visitas” a familiares difuntos incluian
productos alimenticios como hornado o fritada, mote pillo, cuy asado, frutas almiba-
radas, panes e inclusive bebidas alcohdlicas como el “canelazo”. Esta informacion
amplié el espectro de ingredientes e insumos con los cuales generar recuerdos
gastrondmicos asociados a una misma practica cultural, el Dia de los difuntos.

De tal forma, se enlistaron las siguientes materias primas bajo el nombre de “ingre-
dientes culturalmente complementarios”:

+ Cerdo

*  Maiz

+ Papa

+  Cebolla

« Ajo

+ Cebollino

« Manteca de cerdo

+ Achiote
+ Leche
* Quesillo

+ Pimienta negra

« Comino
« Capulies
e Durazno

» Aguardiente de cafha
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A continuacion, se realiz6 un proceso de analisis para contrastar los ingredientes de
las elaboraciones tradicionales base, los ingredientes culturalmente complementa-
rios, y las caracteristicas protagdnicas de sabor, aromas y colores a representar en
las propuestas de innovacion. Del andlisis, se decantaron tres propuestas gastro-
ndémicas: la primera enfocada en un entremés; otra en un plato fuerte; y una tercera
en un postre. Esto debido a la aplicabilidad de las materias primas en cuanto a los
procesos culturales que engloban a la préactica cultural del Dia de los difuntos.

De esta forma, se planted el desarrollo de un producto de panaderia (en alusion
no solo a la elaboracidon de guagua de pan, sino a la relevancia de la presencia
panadera del campo de accidn de este proyecto, la ciudad de Cuenca) a manera de
entremés (Fundacion Municipal Turismo para Cuenca, 2016). Un plato fuerte que
incluya al cerdo (producto principal del hornado y la fritada) como género principal,
aprovechando la versatilidad de este carnico para asociarse con sabores dulces y
acidos. Finalmente, un postre basado en una formulacion variante de un mousse
con la cual resaltar los sabores frutales a la vez que mantenga una textura cremosa
y suave, evocando la de la colada morada.

Una vez determinada la tipologia de las propuestas (entremés, plato fuerte y postre)
se disefaron las siguientes propuestas:

Propuesta 1: Croissant negro relleno de coulis de frutos y especias.

Esta propuesta integra los conceptos de colada morada y guagua de pan con téc-
nicas de panaderia francesa como el hojaldrado; asi como el uso de “masa madre”
(tendencia de la cocina de vanguardia que, entre otros beneficios, aporta sabores
con notas acidas propias de fermentacion). La masa se elabord haciendo uso de
un porcentaje de harina de maiz negro asi como de especias utilizadas en la prepa-
racion de la colada morada. Por su parte, el relleno se lo realizé por medio de una
técnica de coulis de los frutos donde se infusiona, ademas, los diferentes aromati-
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cos herbales propios de la colada. Lo cual resulté en un producto con una textura
crocante, sabores acidos y frutales y aromas herbales.

Elaboracién de Croissant negro relleno de coulis de frutos y especias.
Autor: Camilo Toledo Ochoa.

Propuesta 2: Cerdo aromatizado y flameado, acompanado de polenta, cebolla, pina
asada, gel de mora, mortifio, babaco y naranjilla, y crocante de maiz morado y aji.

La propuesta de plato fuerte asocia a los ingredientes de la elaboracion base con
elementos propios de la cultura azuaya en funcion a la conmemoracion de finados.
A través de la utilizacién de diferentes versiones de los productos se obtuvo una
propuesta que transmitié recuerdos de las caracteristicas de la colada morada y
guagua de pan hacia guarniciones y carnicos propios de un plato fuerte. Basado en
esta premisa, esta propuesta consta de:

e Carne de cerdo marinada por veinticuatro horas en aceite de maiz, cebolla, her-
bales y especias de condimentacion de la colada morada. De esta elaboracion,
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tanto el cerdo como la cebolla recibieron un proceso de salteado y posterior
flameado con aguardiente de cafa.

Guarnicién de polenta (elaboracidon de origen italiano a base de sémola de
maiz) con base de aceite de maiz, cebolla y leche infusionada con especias y
hoja de naranjo.

Pina asada aromatizada con canela.

Gelificacién de reduccion de frutas (mora, mortino, babaco y naranijilla) y herba-
les (hojas de hierba luisa, cedrén y de arrayan).

Pate a Cigarette con harina de maiz morado y escamas de aji.

Propuesta de montaje para plato fuerte.
Autor: Camilo Toledo Ochoa.



REVISTA

Volamen N° 1, 2019, ISSN 2661-6858

Propuesta 3: Mousse de frutos rojos y herbales con biscuit de harina de maiz,
salsa de mortifio y especias, caramelo de cedrdn, y falso caviar de naranjilla y
babaco.

Finalmente, la propuesta de postre planteé el uso de técnicas de reposteria mo-
dificadas para realzar los sabores originales de los productos base. De esta for-
ma, se reformulé una receta de mousse, reduciendo los porcentajes lacticos y
potencializando sabores y aromas mediante infusiones y reducciones frutales y
herbales. Se elabord, ademas, un biscuit con piel de naranja y miel de abeja; este
segundo ingrediente se incluyé como una referencia a su utilizacion por parte de
pueblos precolombinos como endulzante y aromatizante para bebidas de ofrenda
ritual. Finalmente, los crocantes de caramelo con hojas de cedréon deshidratado
y las gelificaciones de naranijilla y babaco forman parte de estructuras de mon-
taje texturizado. Esto da como resultado un postre que brinda dos experiencias
diferentes al momento de consumo: una al degustar los elementos por separado,
donde se los aprecia como elaboraciones de reposteria clasica; y otra al degustar
los elementos en conjunto, formando un balance que refleja a las elaboraciones
de colada morada y guagua de pan.

Pruebas gastronomicas, rectificaciones y estandarizacion de
productos y platillos

Luego de definidas las propuestas, se dio paso a un proceso dentro del labora-
torio gastronémico. En este proceso se organizaron brigadas de trabajo (confor-
madas por docentes especializados en areas de panaderia, reposteria, cocina
nacional y profesional, y por estudiantes cursantes de dichas catedras) las cuales
se enfocaron en la elaboracién de pruebas culinarias de cada uno de los produc-
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tos y subproductos incluidos en las propuestas de innovacion. Las caracteristicas
organolépticas, los métodos y temperaturas de coccidn, cantidades y gramajes
fueron anotados y analizados a través de bitacoras de laboratorio. Con la finali-
dad de corregir anomalias o, de lo contrario, reafirmar resultados acertados.

Posterior a este proceso se inicid una estructuracion de montaje para las propues-
tas de plato fuerte y postre. Esta estructuracién se basé en técnicas y normas de
presentacion como la E.U.P.F. (Equilibrio, Unidad, Punto focal y Flujo); teoria de
colores y seleccién de vajilla (Fernandez, 2017). Con lo cual se presenté un plato
fuerte con un sistema de montaje oblicuo semi-disperso con puntos focales hacia
estructuras carnicas y herbales; esquema de colores analogo con matices calidos;
lo cual se contrasté con una vajilla redonda y blanca. Por otra parte, un postre con
un sistema centralizado y punto focal en el género principal; esquema de colores
complementario dividido con matices pasteles y calidos; en contraste con una
vajilla rectangular blanca.

Finalmente, se procedié a estandarizar los platos mediante una ficha estandar
gastrondmica. En esta se registraron los ingredientes, cantidades, procesos, tiem-
pos y temperaturas utilizadas para la elaboracion de los productos y platillos fi-
nales. Con el propdsito de obtener un documento que permita replicar de forma
precisa los productos y platillos finales de acuerdo a necesidades de produccion
futuras.

Evento degustacion y reacciones
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De acuerdo a lo planteado en las fases para el desarrollo de este proyecto, se
propuso un espacio a manera de evento de presentacion destinado a compartir la
experiencia del proceso que acompano a la elaboracion de los productos gastro-



REVISTA

Volamen N° 1, 2019, ISSN 2661-6858

némicos de innovacion; asi como a la degustacion, reaccion y valoracién de estos.
“Galeria Innovacion: Colada Morada” se llevé a cabo el dia 02 de noviembre de
2017 dentro del marco de la conmemoracion del Dia de los difuntos, en el audi-
torio del Museo de la Ciudad con la presencia de 71 asistentes. El evento consté
de un primer momento donde se expusieron los antecedentes y objetivos del pro-
yecto y las principales caracteristicas de los productos resultantes del diseiio de
innovacién gastronémica; y un segundo momento donde los asistentes degusta-
ron los productos para luego expresar sus opiniones por medio de una encuesta.

Una vez aplicada la encuesta y realizada su respectiva tabulacion y posterior ana-
lisis, se pudo concluir que de una muestra autoseleccionada de 71 personas (33
de sexo masculino y 38 femenino), con una edad promedia de 42 afios y un rango
de educacioén medio de tercer nivel:

* EI95% considera que productos de innovacion gastronémica basados en ela-
boraciones tradicionales generan un importante aporte al desarrollo cultural
culinario de la ciudad.

e Asi también, afirma que los productos de innovacién gastronémica presenta-
dos son una excelente iniciativa que refleja propuestas creativas que repre-
sentan a la tradicion culinaria local, haciendo visibles los cambios culturales
evidenciados en una gastronomia que evoluciona.

e Asuvez, lamuestra estaria dispuesta a recomendar productos gastronémicos
de innovacion, debido a que estos rescatan productos y tradiciones gastro-
némicas, pero con un enfoque que analiza texturas, formas y colores con la
finalidad de generar nuevas experiencias alimenticias nutritivas que salen de
lo tipico y que descubren una cultura dinamica y abierta hacia nuevos merca-
dos y tendencias culinarias.
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Conclusiones y recomendaciones
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Tras la realizacién de este proyecto se concluyd que el disefio y desarrollo de
productos de innovacion gastrondmica basados en elaboraciones tradicionales
deben fundamentarse en un esquema investigativo inicial. Este debe, a su vez,
permitir desarrollar una propuesta que respete y sea fiel a la representaciéon de
una elaboracion gastronémica tradicional, haciendo visible no solo el aspecto
culinario sino la historia, cultura y geografia que engloban a la misma y que
permiten su autenticidad como tal.

Los resultados obtenidos de la encuesta a la muestra de personas asistentes a
la degustacién son alentadores. Esto debido a que las reacciones registradas
del publico mostraron una favorable disposicion hacia las elaboraciones pre-
sentadas en el evento “Galeria Innovacion: Colada Morada”, como a la propues-
ta de generacion de productos de innovacién gastronémica.

De tal forma, se considera que esta propuesta obtuvo tres segmentos de be-
neficiarios: el estudiantil, el docente y el publico del mercado gastronémico lo-
cal. Con la cual, estudiantes y docentes compartieron experiencias de aprendi-
zaje extracurriculares enfocadas en la aplicacién de técnicas y generacion de
productos de innovacién orientados a la potencializacion de materias primas
locales, elaboraciones tradicionales y cultura e identidad gastronémica nacio-
nal, confirmando la validez de la innovacién. A la vez que la presentacion de
productos como los de este proyecto expuso al publico a una experiencia cu-
linaria diferente, ampliando sus horizontes gastrondmicos y posicionando las
elaboraciones de vanguardia como una opcion al momento de seleccionar una
propuesta de alimentos y bebidas.
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Finalmente, debido a la aceptacidn evidenciada por parte de los beneficiarios,
se recomienda que el proyecto decante en una actividad secuenciada, con nue-
vas ediciones que reflejen la adaptabilidad de la vanguardia culinaria y que a la
postre involucre la investigacion y aplicacion de productos de innovacion basa-
dos en otras elaboraciones tradicionales.
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