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Presentacion

on solo observar la oferta culinaria (52 pla-
tos compuestos por 27 chefs) que trae el
libro Chefs del Ecuador 2012 se concluye
que nos enfrentamos a una cocina diversa
y original. Muchos de estos platos denominados con
los topdnimos que identifican el pais, es decir, con
solo sus nombres, advertimos que éstos constituyen

la originalidad mencionada, asi pues, encontramos
los camarones en salsa manaba, el arroz relleno qui-
tefo, los bizcochos de Cayambe, el rosero quitefio,
el tamal cuencano, las cholas de Guano, el plato am-
batefio y la gallina de Pinllo. De modo que un turista

extranjero — y quizés un ciudadano ecuatoriano- se
verd obligado a estudiar el mapa del pais para saber
de qué se trata y para comentar sobre los géneros,
sabores y texturas. Cabe aclarar que Guano es una
ciudad de la provincia de Chimborazo. Las cholas
de Guano son esos panecillos de masa de manteca

y huevo rellenos con miel. El término cholas es una
Julio Pazos Bal’l’el’a metafora q.L.Je comp.ara el color.ole la masa ahornada

con las mejillas cetrinas de las lindas campesinas del
Miembro correspondiente de la Academia altiplano y de la Costa. Por cierto, a la vista de los
Ecuatoriana de la Lengua
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nombres de los manjares se impone la necesidad
de un glosario, solo de esta manera se conoce-
rén los significados de mote, locro, pepa, sambo,
mishqui, morocho, rosero, cascaritas, draque, vol-
teado, resbaladera, togro, chugchucaras, tigrillo,
meloso, etc. Por alli vamos y solo diremos, breve-
mente, algunos significados: pepa se usa en lugar
de semilla; mishqui significa dulce, en quichua;
cascarita es la piel asada de cerdo; draque es una
bebida que lleva el nombre del pirata inglés que
incendié algunas ciudades en las costas del Cari-
be; togro alude a una gelatina que se extrae de la
pata de res en la provincia de Cotopaxi; chugchu-
cara significa, en quichua, cuero suave, etc.

Pero también, el examen de la oferta culinaria del
libro despierta el interés por texturas y técnicas de
la cocina tradicional del Ecuador. Es posible que
algunas de estas practicas sean similares a las que
existen en otros paises americanos y europeos, no
obstante, siempre nuestras aplicaciones manifies-
tan matices especiales, productos tanto de la tra-
dicién como de la creatividad del chef. Estos son
algunos ejemplos: las tortillas de papa o de maiz
se asan en la plancha con poca grasa; los tamales
se envuelven con hojas de achira y los bollos, con
hojas de platano y siempre se cocinan al vapor; el
rosero es un comeibebe; los cebiches son pesca-
dos o mariscos escabechados y se acomparian con
chifles, maiz tostado o palomitas de maiz; el tigrillo
puede ser una guarnicién de platano majado y re-

vuelto con queso; las papas con cuero y el librillo
son guisos caldosos con mani molido; los locros
tienen la apariencia de potajes, cosa igual ocurre
con el viche de pescado o de cangrejo. La diferen-
cia mas notable aparece en el uso del aji, condi-
mento que no entra en la composicién del plato a
la manera de los moles mexicanos o de las viandas
peruanas, en el Ecuador, el aji es una salsa que se
sirve en su ajicero de cristal, cerdmica o metal. El
libro trae tres tipos de aji, seleccionados entre los
diversos que ofrecen las mesas del altiplano y de
la Costa. El comensal, a su gusto, afiadira aji a los
guisos, sopas, caldos, mazamorras y potajes.

El libro Chefs del Ecuador 2012 es un registro cu-
linario del pais y su mérito reside en el redescu-
brimiento de su rica cocina. Ademas y sin caer en
fundamentalismos irracionales, los cocineros, con
el aporte de su experiencia académica y a la vez
de la emotiva valoracion de lo tradicional, propo-
nen una saludable alternativa al influjo mediocre y
comercial de lo extranjero.

Recuérdese que las recetas que presentan los
chefs son sugerencias para quienes las repro-
duzcan en sus cocinas. Los chefs hacen lo suyo
y en buena hora si con sus recetas contribuyen al
deleite de todos. Aplausos para los chefs que con
su trabajo aportan a la identidad y a la autoestima
de los ecuatorianos.



Prologo

Fioravanti, orgullo ecuatoriano desde 1878, lleva la insignia de El Sabor
de Mi Ecuador y hoy nos revela el secreto del pais de la Mitad del Mun-
do; en Ecuador no giramos alrededor del Sol, sino en torno a la Gene-
rosidad, porque ese valor refleja a cada ecuatoriano, a cada momento y
lugar, esta en todo lo que hacemos y vivimos.

Asi como Fioravanti enaltece nuestros valores, hoy se une al proyecto
“Chefs del Ecuador”, que lleva ese maravilloso tesoro nacional como lo
es la Cocina Ecuatoriana a nuestros hogares, para despertar el espiritu
gastronémico del pais: recetas Unicas, colmadas de sabores inigualables,
compuestas de colores, texturas y desde sonidos crujientes, hasta suaves
silbidos que llegan con el viento, portadoras de aromas que a la hora
de la comida, llenan de alegria y amistad nuestras mesas. Por eso decir
que la Cocina Ecuatoriana entra por todos los sentidos, es verdad. Qué
mejor que vivir esta pasién en la calidez familiar y con una presentacion
exquisitamente vanguardista; recetas que nos haran vivir momentos ini-
gualables y nos transportaran a cada rincén del Ecuador.

Fioravanti junto a “Chefs del Ecuador” se ha planteado la mision de enal-
tecer nuestros sabores y claro, acompafiarlos como siempre lo ha hecho,
seguir siendo parte de esa mesa ecuatoriana, donde estamos todos invi-
tados, los que amamos ser ecuatorianos y queremos compartir, disfrutar
y festejar eso que nos hace Unicos.

Disfruta cada receta con Fioravanti, El Sabor de Mi Ecuador.
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Dr. Carlos
Larreategui

Rector de la UDLA

esde hace varios afos la Universidad de

las Américas con su proyecto el Rescate

de los Sabores Tradicionales del Ecuador

viene desplegando una actividad intensa
y frenética para recuperar culturalmente parte de
nuestro patrimonio, que es nuestra gastronomia.
Con este libro no solo recuperamos la diversidad
de comida a lo largo del Ecuador sino también ren-
dimos un reconocido homenaje a esos chefs que
con su arduo trabajo a través del tiempo nos han
demostrado que la cocina ecuatoriana tiene que
estar por todo lo alto.

En este libro encontraremos expresiones y mezclas
de las distintas culturas que han ido esculpiendo la
identidad ecuatoriana. Aspiramos que esta publica-
cién llegue a muchos hogares como en la anterior
edicién que fue un éxito rotundo. A su vez quere-
mos que sea un estimulo para recrear algunas de
nuestras tradiciones gastronémicas y disfrutar de su
exquisitez y dulzura.







u aporte a la gastronomia ecuatoriana ha sido defen-
diendo nuestras raices, investigando lo concerniente a
nuestra alimentacion, haciendo que se respeten los pla-
tos y se preparen como fueron en sus inicios. Aprecia la
fusion de géneros y sabores antiguos, dice que no estéa de acuer-
do con las mezclas que se hacen actualmente, las tradiciones no
se cambian, se respetan.
Esta chef guayaquilefia nacio el 9 de abril de 1940. Actualmente
es profesora de gastronomia ecuatoriana en la Escuela de los
Chefs vy el Instituto Superior de Arte Culinario. La inspiracion de
la docencia estd como recuerdo imperecedero y homenaje a su
hija Martha Crespo Jurado.
A su profesion la conocié primero del brazo de su abuela hace 65
afnos y todos estos afios ha hecho una préactica continua, luego
estudio y realizé innumerables cursos de especializacién y ac-
tualizacion.
Aparte de las entrevistas en diarios y revistas, le encanta ensefar
porque todo lo que sabe quiere transmitirlo al resto.

Su perfecto maridaje es danzar sobre las olas de nuestro
pacifico océano, Salinas prefiada de gente por el ruido-
so carnaval, trilogia de sabores: arroz, menestra y carne
y yuca, verde y camarén nacen de la Costa.

Su suefio para convertirle al Ecuador en un destino culi-
nario es que conozcamos, aprendamos todo lo concer-
niente a nuestra cocina y asi amarla y llevarla al resto del
mundo, por dicha razén la ensefio con todo el corazén a
mis alumnos para que se sientan orgullosos de ella y la
hagan viajar por todo el mundo.

Para esta chef, la cocina ecuatoriana representa la re-
cuperacion de nuestras raices al reconocer que nues-
tros mares y tierras son generosos al brindarnos de
sus entrafias los frutos que nutren y deleitan al orga-
nismo.

Representa nuestra gastronomia, la creacién e inventi-
va de los antepasados de nuestras abuelas y madres al
crear platos diversos y sabrosos.



Ingredientes

500 gr de harina de maiz

1 000 ml de fondo de pollo
60 gr de manteca de chancho
300 gr de pollo mechado
50 gr de cebolla blanca

50 gr de pimiento verde
30 ml de aceite de achiote
90 gr de pasta de mani

30 gr de pasas

100 gr de huevo duro

10 hojas de plétano

Preparacion
1.
2

Hervir el fondo de pollo con la manteca de chancho.
Agregar poco a poco la harina de maiz y mezclar a fuego
lento.

Cocinar la mezcla hasta obtener una textura de masa suave.
En una sartén hacer un refrito en el aceite de achiote, la ce-
bolla, pimiento y la carne de pollo.

Anadir a esta mezcla la pasta de mani y rectificar sal y pi-
mienta.

Scbre las hojas de platano poner una porcion de masa, co-
locar el relleno encima, pasas y unas rodajas de huevo duro
Doblar las hojas dejando el relleno en el medio.

Cocinar las hayacas a bano Maria por 30 minutos.



Ingredientes

= 1000 gr de albacora

= B00 gr de tomats

=  B00grdeyuca

= 400 gr de cebolla paitefia
= 25 grde gji en polve

=  Achiots o/n
= Sale/n

=  Pimienta o/n
=  Comino c/n

s 50 ml de zumo ds liman
s A ml de aceita

Preparacion

1.
p

3

o

Cocinar la yuca con sal y pimienta.

Cortar en trozos pequeiios y reserver el liquido donde co-
cinéd la yuca.

Picar en cuadros las tres cuartas partes del tomate ffon.
Hacar un refrito con el tomats, cebolla, sal, pimisnta, comi-
no, aji en polve y culantro.

Cuando esté listo el refrito, afiedir el agua de la yuca.
Cocinar el pescado en este caldo y desmenuzar.

Servir aparte con las cebollas, el tomate, el aceite y la yuca.
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u pasion por la cocina nacié desde nifia cuando sus
abuelos preparaban los alimentos en tulpas con lefia y
braseros. Su padre fue el primer sibarita en Cuenca, fun-
dador de la Chaine de Rotisier, hace mas de 25 afios.
Su familia tenfa una extensa biblioteca gastronémica de donde
aprendi6 a valor de los manjares de todo el mundo.
“Mi padre siempre viajaba y traia a casa exquisitos productos
como: los salsifies, albahaca, apio, tomillo, alcachofas, eneldo,
esparragos, ruibarbo, entre otros. Ademas, tenia una bodega
llena de productos enlatados de todas las partes del mundo
desde un pollo de Polonia hasta una simple harina de arveja,
que en ese entonces nadie conocia ni valoraba”, menciona.
Vivié siempre rodeada de sabores y olores que le invitaban a
probar todo lo que daba la tierra. No era extrafio que en cual-
quier momento, la familia desee comer un zorro o un huevo de
golondrina.
Con el pasar de los afos, la comida ecuatoriana también evo-
luciond. Para lograr que se consolide mas en el mercado hay
que brindar a los comensales comida ecuatoriana de calidad,
conservando técnicas tradicionales.
En el restaurante familiar Villa Rosa, el ingrediente principal es la
calidad y el amor que se pone a cada plato, motivos suficientes
para que grandes personalidades hayan degustado los manja-
res que alli se preparan como: Mario Vargas Llosa, presidentes,
embajadores, Calvin Trillin (Premio Nobel de Literatura), Pelé,

Alejandro Sanz, Enrique Iglesias, por citar algunos.

Su suefio es rescatar la gastronomia tradicional porque se esta
perdiendo y desvalorizando ya que la preparacion es comple-
ja, los cultivos se extinguen y con ello la cocina. Anhela dejar
un mensaje al valor real del producto, un sello de denomina-
cién de origen que perpetuie el producto en el tiempo y su
utilizacién correcta para que se siga cultivando y no se pierda.
“Volvamos a la comida en quipis, al poroto, las habas tier-
nas, los nabos, tantos y tantos productos que se pierden por
no valorarlos. Nos falta una promocién internacional y sobre
todo alguien que tenga la fuerza necesaria para lograrlo”,
dice.

Naci6 en 1948y a la fecha es Gerenta General del Restaurante
Villa Rosa. Participd en la publicacién de varios libros como:
‘Viejos Secretos de la Cocina Cuencana’ y otros. Asistié a cur-
sos realizados por la fundacion FASEC donde se transmitieron
conocimientos y el gusto por la gastronomia. Los resultados
se plasmaron en un libro.

Para ella: “En cualquier casa de Cuenca tratan bien a los invi-
tados y se come bien. El cuencano es muy querendén de su
comida y cada fiesta popular te invita al maridaje perfecto ya
que no hay un buen carnaval sin un chanchito y un dulceci-
to de durazno, higo o albaricoque. La comida es el maridaje
ideal en el paladar y en companiia de la familia y la gente que
valora y aprecia lo que tiene y de donde viene”, menciona.



Ingredientes
e 400 gr choclos tiernos

e 15 gr de mantequilla
e 2u. huevos

e 5Sgrdesal

e 5grde azlcar

Preparacion

1. Poner todos los ingredientes en la licuadora hasta
que el choclo esté completamente licuado.

2. Formar las crepés en una sartén de tefléon a fuego
medio. Mantener calientes.

Sambo guisado

e 1000 gr de sambo tierno picado finamente
e 15 gr de cebolla blanca picada finamente
e 5grdecomino

e 15ml de manteca de color

e 15ml de manteca de cerdo

e 250 ml de agua

e 125 ml de leche

e 100 gr de choclo tierno desgranado

e salc/n

Preparacion

1.

En una olla refreir la cebolla con la manteca de colory la
manteca de cerdo; poner agua y cuando hierva agregar
el sambo picado, el choclo tierno y la sal.

Cocinar bien y agregar la leche. Continuar cocinando
hasta que se incorpore todo y quede casi liquido.

Salsa de rocoto y queso

300 gr de ajies rocotos

e 250 gr de queso fresco

e 60 ml de leche

Preparacion

3. Retitar la parte externa de los rocotos, pero sin cortar
las venas o las semillas y cocinar en agua con sal.

4.  Cuando estén cocidas las céscaras de los rocotos licuar
con el queso fresco y la leche hasta que quede como
una salsa.

5. Rellenar las crepés con sambo guisado y bafar con la

salsa rocoto y queso. Decorar con choclo frito.
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Ingredientes

e 1000 gr de patas de chancho

e 300 ml de caldo donde se cocinaron las patas

e 100 gr de cebolla paitefia cortada en pluma e
incurtida con limoén

e 100 gr de pimiento rojo cortado en juliana

e 20 gr de aji molido

e 150 gr de tomate rifién cortado en cubos

e 10 gr de perejil

e Salc/n

e Pimienta c¢/n

Preparacion

1.

Lavar y cocinar las patas con una hoja de laurel, ce-
bolla, sal y ajo. Una vez cocinadas y suaves picarlas
en pequenos pedazos y descartar los huesos.

Poner en un tazén el caldo cernido y desengrasado.
Mezclar con cebolla encurtida, pimientos, aji, toma-
te, aceite, culantro, sal y pimienta.

Afadir los pedacitos de pata, mezclary dejar reposar
en un lugar fresco durante dos horas.

Servir en pozuelos acompanado de maiz tostado,
canguil o pan.



Homero
E ° A
o Mino

ste chef profesional, de 61 afos, nacié en Quito y ac-
tualmente trabaja en la Universidad San Francisco de
Quito como Chef Garde Manger y Produccion de la
Cocina Central.
Lleva 35 afios en la profesion, es administrador de empresas e
ingeniero industrial y se certificé de Chef Ejecutivo en el 2004.
En el 2009 se inicié en el restaurante la Colina del Chefy desde
el 2001 trabaja en la USFQ.
Por tres afios publicé articulos en la revista Top Cuisine y entre
sus libros publicados estan: ‘Arte para el Arte Garnish’, 2005 y
‘Tradiciones de ayer para la mesa de hoy’, 2012.
Ha participado en publicaciones como: Bitacora de la Cocina
Vegetariana, Aromas, Colores y Sabores de un Nuevo Ecua-
dor y Cocina Solidaria.
En los dltimos 15 afios su aporte a la gastronomia ecuatoria-
na ha sido en publicaciones y especialmente en la catedra
de cocina ecuatoriana y Garde Manger, donde los alumnos
trabajan con productos de cada una de las provincias res-
catando las tradiciones ancestrales en las recetas como en
los sabores.
Como docente ha tenido muchos logros, por ejemplo con
los alumnos de la Universidad han ganado competencias a

y

nivel nacional como internacional, y en lo personal ha recibi-
do 63 medallas, 20 placas y tres trofeos, representando al Ecua-
dor en América, Europa y Asia.

Para este profesional el perfecto maridaje es una mafana en
El Quinche, escuchando en el parlante al parroco aconsejar a
la poblacion mientras en el desayuno hay nata y pan hecho en
horno de lefia, y en la tarde mientras las camaretas y banda fes-
tejan a la Santisima Virgen del Quinche, un plato de machica
traposa, hecha por mi abuelita.

Don “Chicho Mifo"” suefia con colocar a la cocina ecuatoriana
en el sitial mas alto en el contexto mundial gastronémico. Ha
representado al Ecuador en misiones diplomaticas, festivales en
hoteles como en el Sofitel Wanda Beijing, China, o en institucio-
nes educativas como el Paul Bocuse Intitute de Lyon, Francia.
Ademas, aspira completar la serie de cuatro libros ‘Tradiciones
de ayer para la mesa de hoy’ con las 24 provincias de Ecuador.
Cree firmemente que la mejor carta de presentacién que un
ecuatoriano puede tener al ser el portador de las tradiciones
de un pueblo, donde los sabores se convierten en la invitacién
a visitar nuestras tierras y a degustar nuestros manjares, por
eso los chefs nos sentimos embajadores gastronémicos del
pais, sefiala.
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Morcillas caseras de la abuelita “Mama Grande”

- -
m A

Ingredientes 2. Opcién 2: Lavar con harina de castilla lado y lado los intestinos grue-

. 80 gr de tripa de cerdo: delgada y gruesa sos y/o delgados, percatandose en que no tengan mal olor.

. 120 gr de chicharrén (cc-m s 3. Para virarlas se empleaba un gancho metélico hecho rudimentaria-

e 80 gr de col cocinada (recomendado hacer con anis estrellado o TAISIES 5|rr)|lar a un crochg, su forma era la de i gancho que en la
clavo de olor y pimienta dulce) punta tenia una forma de letra C que permite agarrar sin romper el

. 300 gr de arroz cocido intestino. Otro procedimiento es tomar un palo, el que se usa para

e 60 gr de pasas (deshidratadas en agua de hierbaluisa) brocheta y con el'dar la vue~|ta. ,

. 10 gr de raspadura en miel (hacer una miel y mezclar todos los 4. Rellenar las morcillas. Antafio se hacia con un embudo o las manos
géneros a mano. Opcional: agregar a la miel hojas de albahaca y 1 para realizar el embutido. Luego se emple6é mangas de reposteria,
rectificar con un poco de sal) en la actualidad hay maquinas y no se emplea intestinos sino ele-

. 30 gr de orégano de castilla >A’/0 hierbabuena fresca E mentos plasticos o artificiales que cumplen la funcién de tripa.

. 150 gr de visceras (opcional emplear las visceras en refrito para 5. Mezclar en un recipiente todo y anadir el orégano de castilla y/o la
<l relliene)] 1 hierbabuena, sal pimienta y la ralladura de la panela o la miel, de-

e Opcional: refrito con ajo, cebolla larga picada muy fino, comino, i pend|§ndo del procedA|m|enAto por el que RIS Amarrar con piola
ST [ e ST U S e de bridar un lado del intestino para embutir hasta que llegue a la

: E expansion maxima.
6. Coccidn: llevar a un recipiente con agua hirviendo las morcillas por

Preparacién un tiempo maximo de 10 minutos y el mejor indicador es observar el

1. Paralavar los intestinos delgados y/o gruesos: Opcién 1: Lavar con li- color de las AAMSAES que‘fflebe tornarse oscuro. Una vez que se coci-
mén y sal y dejar reposar 5 minutos, enjuagar enseguida. Virar y lavar ne guardar en refrigeracion por dos o tres dias y si requiere de mas
nuevamente con hierbaluisa, menta, hierbabuena; frotdandolas bien y tiempo se Iaslpuede congelar. . .
evitando que se vayan a romper o queden muy delgadas. 7. Paraservirfreirlas en manteca de chancho o en la paila de los chicha-

rrones evitando que se rompan.
1 o
o |



Tortillas de arroz

Ingredientes

500 gr de arroz cocido

500 ml de agua

30 gr de ajo molido

300 gr de pollo

60 gr de cebolla blanca finamen-
te picada

30 ml de aceite

Sal y pimienta c¢/n

Preparacion
1.

Hacer un refrito con el ajo, la cebolla y aceite, sobre este coloque el arroz y
dore un poco.

Anadir el agua y cocine a fuego lento, ponga un poco de sal. Cocinar hasta
que el arroz esté bien cocido y reserve.

En una olla aparte cocinar el pollo con sal y pimienta. Desmenuzar el pollo.
Con el arroz reservado formar bolas y en el centro de las mismas colocar la
cantidad suficiente de pollo desmenuzado, cerrar la bola y aplastar ligera-
mente hasta formar una tortilla.

Acompanar de verduras y una salsa de man.
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ste chef guayaquilefio, de 56 afios, es concejal turisti-

co de la Municipalidad de Guayaquil y presentador de

television.

Tiene mucha experiencia dentro de la gastronomia
ecuatoriana. En 1984 inaugurd su restaurante Galeria El Taller,
desde ahi nacié su espiritu de descubrir el mundo de la gastro-
nomiay por ello ha representado al pais en varias ferias en Esta-
dos Unidos, Espana, Republica Dominicana, Colombia y Peru.
Entre sus publicaciones mas importantes estan cuatro libros de
cocina: ‘Molinari, mis recetas Cémplices’, ‘Molinari, las recetas
de My Country’, ‘Molinari, mis recetas casa dentro’y ‘Molinari,
Molinari, 50/18'.

Su aporte a la gastronomia ecuatoriana viene desde hace mas
de 25 afos porque ha llevado la cocina del pais por el mundo
y con la ayuda de la pantalla chica ha difundido los sabores de
esta tierra en todos los rincones de la patria.

Como docente su contribucién con la comunidad ha sido afian-
zar los sabores originales del pais, con los lanzamientos de sus

libros ha creado gusto por nuestra cocina en cada uno de los
hogares ecuatorianos.

Su perfecto maridaje entre turismo-paisaje es un atardecer
navegando por el rio Guayas, disfrutando del Malecén, entre
fiesta popular-celebracion nacional le encanta la procesion de
Cristo del Consuelo, su receta criolla-plato emblematico son
los guisos de su tia dofia Gladys y su producto estrella del
Ecuador es una deliciosa menestra de lenteja con carne recién
asada.

Su’ suefio para verle al Ecuador posicionado a nivel interna-
cional con su gran gastronomia, es su aporte que es y seguira
siendo la difusion de toda la comida nacional en los diferentes
rincones del pais.

Desde lo mas profundo de su corazén la cocina ecuatoriana
representa para él un patrimonio que se debe cuidar a través
del tiempo, conservar valores que representen a cada uno de
nosotros y sobre todo seguir cocinando como lo aprendieron
nuestros antepasados.



Ingredientes

1000 gr de pulpa de cangrejo
400 ml de jugo de limén

250 gr de cebolla paitefia
250 gr de tomate rifndn

150 gr de pimiento rojo
Cilantro, sal y pimienta c/n

Preparacién
1.
2.

3
4.
5.
6.

Desmenuzar la carne de cangrejo y cocinar con sal.

Mezclar el cangrejo con el jugo de limén, sal, pimienta y mace-
rar por minimo cuatro horas.

Aparte cortar los tomates, la cebolla y pimientos en juliana.
Agregar jugo de limén, sal y pimienta.

Antes de servir agregar el cilantro finamente picado.
Rectificar el sabor con sal y pimienta.



Ingredientes
e 600 gr de arroz
e 800 gr de camardn

e 100 gr de pimiento verde

e 100 gr de pimiento rojo

e 100 gr de cebolla paitefia

e 60 gr de culantro picado

e 1000 ml de fondo de pescado
e 20 ml de salsa de soya

e  Sal, pimientay comino ¢/n

Preparacion

1.
2.

Cocinar el arroz en el fondo (caldo) de pescado, sin sal.
Hacer un refrito con la cebolla y los pimientos corta-
dos en juliana, agregar la salsa de soya, sal, pimienta
y comino.

Al refrito agregar los camarones y dejar freir hasta que
estén listos.

Agregar el cilantro picado finamente.

Juntar la preparacién anterior y rectificar sal, pimienta
y comino.

Servir acompariado de platano maduro.



esde su inicio como chef profesional -hace 26 afios-
ha impulsado, promocionado y difundido la rica y
variada gastronomia ecuatoriana tradicional y el de-
sarrollo de la nueva cocina ecuatoriana.
Este quitefio, de 53 afos, es actualmente gerente general de
Prochef S.A. y chef ejecutivo de Intercul S.A. Aunque es gra-
duado en Microbiologia y Quimica, talvez por eso su pasion
por las ollas, empezd dentro de la gastronomia en 1986 con
Bogonsu, delicatesen, luego en 1987 incursioné en Catering
hasta el dia de hoy. También trabajé en el restaurante Avalon,
de 1994 al 2003 y desde el 2004 esta en Prochef S.A., empresa
de representaciones y servicios para la industria alimentaria.
Entre sus publicaciones mas representativas estan el libro ‘A la
mesa con grandes marcas’ de Supermaxi, ‘Cocina Solidaria’ y
esta en proceso el libro ‘Ecuador Gastronémico’. Ha realizado
un sinfin de publicaciones en revistas a nivel nacional y en rece-
tarios de cocina nacional e internacional.
Como docente su mayor logro es haber cambiado la percep-
ciéon general de que nuestra cocina es ordinaria o poco ele-

gante creando un movimiento, que prefiere lo nacional a lo ex-
tranjero. Solo al valorar y apreciar lo propio se puede proyectar
hacia afuera.

Su perfecto maridaje entre turismo-paisaje y receta criolla-plato
emblematico es el delicioso “Locro de queso” que hacen en la
hacienda San Agustin de Callo, mirando al Cotopaxi despejado
desde la ventana del comedor Inca, al compas de una banda de
instrumentos andinos.

Su suefio para convertir al Ecuador en un destino culinario es
que se unifiquen criterios y metas entre todos los gremios in-
volucrados, cocineros, estudiantes, comensales, etc., para que
junto con el apoyo de la empresa privada y el Estado se pueda
posicionar a la cocina ecuatoriana en el sitial que le corresponde
y merece como una de las mejores del mundo.

Para este chef la cocina ecuatoriana es compleja, variada y deli-
ciosa. Es la esencia pluriétnica de su gente y de sus costumbres, y
refleja la inmensa diversidad que posee este pequerio y bello pais
bendecido por el sol. Dificilmente se repite la serie de factores que
se funden para producir una gastronomia como la nuestra, dice.
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Ingredientes

e 1000 gr de camarones (o langostinos) frescos
con cabeza

60 gr de hiervas y especias

100 gr de cebollin costefio picado fino

100 gr de pimiento verde costefio picado fino
4 dientes de ajo machacados y picados

15 gr de comino molido

15 gr de orégano

30 gr de culantro

100 gr de cebolla paitefia

50 ml de aceite achiotado

Sopa

e 600 gr de verdes dominicos

e 200 gr de maduros picados en cubitos

e 250 gr de camote morado en cubos

e 250 gr de zapallo en cubos

e 500 gr de yuca picada en cubos

e 1000 gr de pepinillo grande pelado, des-
pepado y cortado en rodajas

250 gr de vainita costefia en taquitos
250 gr de habichuelas costefias

400 gr de choclos enteros

100 gr achogchas picadas en cuadrados
125 gr de mani tostado y pelado

125 ml de leche

125 ml de crema de leche

Sal ¢/n

Pimienta negra molida ¢/n

e © o o o o o o o

Bolas

600 gr de platanos verdes dominicos

e 200 gr de sal prieta

® 20 ml de aceite achiotado

e  Salypimienta c/n

Preparacion

1. Cocinar los camarones por 3 minutos en una olla con 5 litros de
agua hirviendo, hiervas y especias sin sal, pelar, limpiar y refrigerar.

2. Licuar las cabezas en 2 litros de caldo y cernir, conservar y refrigerar.

3. Refrito: en una olla mediana sofreir el ajo, cebollas, pimientos con
el comino, orégano y cilantro en aceite achiotado por 6 a 7 minutos.

4.  Agregar 4 litros de agua al refrito y dejar que hierva destapada.

5. Afadir los choclos, las habichuelas, el maduro y el verde picado.
Dejar cocinar destapado a fuego medio hasta que estén suaves 15
minutos.

6.  Agregar las vainitas, dejar cocinar 5 minutos y afiadir el caldo de los
camarones (2 litros).

7. Afadir el zapallo, achogchas, pepinillo, yuca y camote. Cocinar 10
minutos a fuego medio.

8.  Cuando estén suaves afiadir el mani licuado con la leche y la crema,
revolver y dejar cocer 5 minutos y corregir la sazén.

9. Bolas: cocinar el verde hasta que esté suave (25-30 minutos), aplas-
tar y agregar aceite con achiote y la sal prieta, sazonar al gusto.

10. Amasar y formar bolas medianas. Ponerlas en la sopa hirviendo,
tapar y dejar cocer 5 minutos antes de servir.

11. Servir caliente acompafiada de aji manabita.



Ingredientes

1000 gr de pulpa de cerdo con grasa
30 gr de hierbas y especias

Salsa

250 gr de cebolla paitefia en juliana

2 dientes de ajo machacados y picados
Comino molido ¢/n

30 ml de aceite achiotado

250 gr de mani tostado

500 ml de leche

1/2 taza de crema de leche

Sal y pimienta c¢/n

Relleno

300 gr de carne de cerdo mechada

125 gr de salsa de mani

30 gr de perejil crespo

200 gr de tomates medianos en rodajas

Masa

1000 gr de arroz blanco cocido
500 ml de agua hirviendo

8 u. huevos

250 gr de queso tierno rallado

Cubierta

500 gr de col de seda grande

Preparacién

1. Cocinar la carne de cerdo con hierbas y alifios en una
olla con 3 litros de agua por 30 minutos, desmenuzar
la carne.

2. Refrito y salsa: en una sartén grande sofreir en aceite
achiotado la cebolla por 5 a 6 minutos.

3. Agregar el mani licuado en la leche y la crema. Sazo-
nar al gusto.

4.  Deshojar con cuidado la col, descartar las primeras
hojas. Remover los troncos y venas gruesas.

5. Cocinar las hojas al vapor hasta que estén suaves,
unos 4-5 minutos.

6. Masa: cocinar el arroz (precocido) con las dos tazas de
agua hasta que esté suave y reventado (15 minutos a
fuego medio). Dejar enfriar.

7. Anadir los huevos y el queso rallado. Sazonar con sal.
8. Relleno: mezclar el cerdo con media taza de salsa,
cortar el tomate en rodajas y deshojar el perejil.

9. Colocar dos cucharadas de masa en el centro de una
hoja de col, poner un poco de relleno, una rodaja de
tomate, aji y perejil.

10. Doblar cuidadosamente, cocinar por 30 minutos.

Servir caliente con bastante salsa de mani y aji. Sirva
caliente y acomparnada de aji manabita.
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Jorge
™ Gallegos

a panaderia y pasteleria son su fuerte. Este quitefio
de 53 afos tuvo la suerte de aprender el oficio del pri-
mer pastelero francés que llegd a Quito, Michel Brun.
El resto de sus conocimientos los complementé si-
guiendo cursos dentro y fuera del pais, asi obtuvo su tecno-
logia en panificacién en el Instituto Americano de Panaderia
AIB, en Lima-Perd. Actualmente es el chef pastelero de la
Fabrica de Aceites La Fabril S.A.
Ha sido parte del equipo que publicé el ‘Libro Maestro’ (de
pasteleria) en 1994.
Su aporte a la gastronomia del Ecuador viene desde hace
maés de 30 afios y ha consistido en rescatar y mantener vivos
los dulces tradicionales de |a ciudad de Quito y del Ecuador,
ayudar a las personas a mejorar la calidad, presentacién de
los productos y la atencién al cliente, ya que de esta forma
se promueve el turismo gastronémico del pafs.
Como docente ha compartido con sus alumnos los cono-
cimientos que posee, esto le ha permitido que muchos
de ellos pongan su negocio y los ha visto crecer. Tuvo la
suerte de representar al Ecuador en ferias nacionales e in-
ternacionales demostrando mediante charlas magistrales
y practicas, la elaboracién de productos tipicos y emble-
maticos de algunas ciudades de nuestro pais.

Para este chef, el perfecto maridaje entre turismo-paisaje
es un atardecer en los rios del Parque Nacional Yasuni
porque cada rincon de nuestro pais tiene su belleza y
contrastes, iniciando un viaje desde la Costa para cruzar
los Andes y llegar a la Amazonia, vamos a disfrutar de pai-
sajes Unicos sin dejar de mencionar la belleza de la fauna
en las Islas Encantadas.

Su fiesta popular-celebracién nacional es el Pase del Nifio
Viajero por Navidad, en la ciudad de Cuenca, porque las
fiestas tradicionales de cada region son uno de los atrac-
tivos que causan impacto en las personas que lo admiran,
su colorida vestimenta, su musica, la gente, sus represen-
taciones hacen que quede marcada en la memoria del
visitante.

La receta criolla-plato emblematico para él es la fanesca con
bacalao de Galdpagos de mamé Esthercita, mi abuela.

Su suefio es que cada ecuatoriano promueva nuestro pais
no solo por la belleza de su gente y paisajes sino también
por su gastronomia, Unica por su sabor y variedad de pla-
tos. “Seguiré trabajando para formar personas que vean
que lo mejor que tenemos en nuestras manos es la crea-
cion y los ingredientes que esperan por nosotros para ser
transformados en platos Gnicos”, manifiesta.



Bizcochos de Cayambe
con chocolate de taza

Ingredientes para los bizcochos
e 500 grde harina

e 175mlde agua

e 12grdesal

e 15grdelevadura

e 159grde azlcar

e 2u.huevos

e 200 gr de manteca vegetal

e 100 gr de mantequilla

e Opcional: anis espafiol ¢/n

Ingredientes para el chocolate
e 1000 ml de leche fresca

e 300 gr de cobertura de chocolate
e 10grde canelaenrama

e 2grdesal

Preparacion para los bizcochos
1. Preparar la masa, mezclando todos los ingredientes, de preferen-

cia a mano durante 5 minutos.

NOVEENOVENON
B

2. Dejar reposar la masa 20 minutos.

3. Pesar porciones de 500 gramos y formar bastones.

4. Con el rodillo laminar desde la mitad de la masa hacia fuera y
enrollar nuevamente hasta el centro.

5. Cortar porciones de dos centimetros de ancho aproximadamen-
te y colocarlas en lata.

6.  Dejarleudary hornear a 170 grados por 20 minutos, sacar del hor-
no para que enfrien.

7. Volver a colocar en el horno apagado y casi frio para deshidratar
los bizcochitos.

Preparacion para el chocolate

1. Picarfinamente la cobertura de chocolate.

2. Colocarlaleche en un recipiente y llevar al fuego hasta que llegue
a hervir.

3. Colocar la cobertura de chocolate y la canela.

4. Con un batidor de mano mezclar de forma constante hasta que
el chocolate se disuelva completamente y vuelva a hervir la leche.
Servir caliente con los bizcochitos de Cayambe y queso de hoja.

27




28

Empanadas de viento con morocho

Ingredientes para las empanadas

500 gr de harina

150 gr de margarina

1 u. de huevo

200 ml de agua fria

10 gr de sal

30 gr de azlcar

10 gr de polvo de hornear

Ingredientes para el morocho

500 ml de agua

150 gr de morocho partido
1 000 ml de leche fresca
150 gr de aztcar granulada
15 gr de canela en rama
150 gr de uvas pasas

Preparacion para las empanadas

NOo gk wN =

Mezclar todos los ingredientes hasta formar una masa homogénea.
Cortar porciones de 10 gramos aproximadamente, formar bolas.
Laminar la masa finamente, manteniendo la forma redonda.
Colocar una porcién de queso en el centro.

Cerrary repulgar los bordes.

En un recipiente calentar aceite y freir las empanadas.

Servir caliente espolvoreadas con un poco de azicar granulada.

Preparacion para el morocho

1.
2.
3,

Cocinar el morocho en el agua hasta que esté suave.

Cocinar la leche, el azlcar y la canela, dejar hervir.

Mezclar continuamente controlando la desidad del morocho
aproximadamente una reduccién al 75% de la cantidad inicial.
Incorporar las pasas cerca del final de la coccion.

Servir con empanadas de viento.



Manolo
E2 Romero

u aporte a la gastronomia ecuatoriana en los Gltimos
15 afios ha sido a través de la ensefianza, por ello ha
preparado a los futuros cocineros ecuatorianos para
que valoricen nuestra cultura gastronémica.
Les ha ensefiado de dénde venimos, dénde estamos y a
dénde queremos llegar en el drea gastrondmica, conocer su
cultura y los manjares que nuestros antepasados servian en
sus mesas, y la manera de estilizarlas respetando su esencia
y el alma ecuatoriana.
Este quitefio, de 51 afios, es actualmente director operativo
en el Centro Educativo Gastronémico CEG- Machala.
Ha realizado estudios en Administracién Turistica y Hotele-
ra en el instituto INSTUR en la ciudad de Quito, trabajando
como ayudante de cocina y cocinero en diferentes restauran-
tes y hoteles del Ecuador.
Se afilié a la Asociacién de Chefs del Ecuador, momento en
el cual comenzd con el proceso de certificacion del Foro
Panamericano de Artes Culinarias, aprobando los cursos de
Manipulacién de Alimentos, Nutricién para Cocineros, Chef
como Ménager.
Inicié como profesor en cocina nacional e internacional,
participé en competencias culinarias obteniendo varias me-
dallas. “Tengo la oportunidad de dirigir y formar parte de
programas de television, y escribir articulos para algunas re-
vistas y periédicos”.

Como docente ha tenido la oportunidad de preparar a sus
alumnos, para su diario quehacer en una cocina e incluso
muchos de ellos han sido acreedores de premios en con-
cursos gastronémicos y hoy desempefian un papel impor-
tante en el desarrollo gastronémico.

El suefio que tiene como cocinero es siempre ver a la gas-
tronomia ecuatoriana entre las mejores del mundo, para
esto nos toca de una manera mancomunada trabajar tanto
las entidades publicas y privadas en una sola direccion, en-
tendiendo que si logramos desarrollar el turismo, también
podemos desarrollar el drea gastronémica.

Para este chef, la cocina ecuatoriana, esencia misma de
nuestra idiosincrasia, el amor de nuestra gente, la calidez
de los fogones de hacienda preparando ricos manjares
para el deleite familiar y de amigos.

La generosidad de nuestra Pacha Mama, la riqueza de
nuestros rios y mares, fuentes inagotables de alimentosy la
imaginacién de sus cocineros hace que se abra un abanico
de preparaciones muy nuestras.

La cocina ecuatoriana, dulce, picante, salado, lampreado,
frito, cocido... preparaciones muy nuestras que junto con

sus creencias se hacen manjares para las fiestas, veloto-
rios, bautizos, y toda ocasiéon que amerite la conjuncién de
nuestra gente con la tierra que nos vio nacer. Cocina Ecua-
toriana....nuestra alma.
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Tigrillo

Ingredientes

300 gr platanos verdes cocidos
6 u. de huevos

50 gr de cebolla blanca

30 gr de culantro

30 gr de mantequilla

15 ml. de achiote al gusto

150 gr de queso rallado

Sal y pimienta ¢/n

E

e TR

|

Preparacion

1.
2.

e @&

Dorar los verdes y escurrir.

Majar junto con la mantequilla dejando una textura
grumosa.

Saltear la cebolla cortada en brunoise con el achiote
y la mantequilla.

Cascar los huevos directo a la sartén.

Incorporar el verde y cocinar brevemente.

Agregar el queso rallado.

Al servir, salpimiente al gusto y afiada el culantro.
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Pablo
Zambrano

us primeros estudios gastronémicos los efectud en
Ecuador. También ha realizado varias especializa-
ciones en México, Guatemala, Costa Rica, Panama,
Venezuela; ademés de participar en varios proyec-
tos en Espanfa, Francia, Austria, Alemania y Portugal.
Este quitefo, de 49 afios, actualmente se desempefia como
Chef Ejecutivo del Hotel Hilton Colén, de Quito.
Uno de sus mayores retos fue el publicar el libro ‘111 pla-
tos populares del Ecuador’, junto a Juan Lorenzo Barragan.
Aqui se destacan recetas ancestrales como legado de la
diversidad cultural del pais.
En estos Ultimos 15 afios su aporte a la gastronomia del
Ecuador ha sido extensa. Gracias a la confianza deposi-
tada por el Hotel Hilton Colén, de Quito, retorné al pais.
“Mi motivacién ha sido sacar provecho de la variedad de
productos ecuatorianos con los que aportando con mi ex-
periencia y estilo se han creado presentaciones gourmet,
respondiendo a altas exigencias gastronémicas”, dice.
Como docente ha tenido la oportunidad de impartir sus co-
nocimientos en las escuelas que la cadena Hilton promue-
ve. Mientras que en los &mbitos nacional e internacional ha
logrado transmitir la diversidad de la comida ecuatoriana

por medio del libro ‘111 platos populares del Ecuador’.

El maridaje perfecto para este chef es la alfombra vegetal
que cubre las termas de Chachimbiro, en medio del desier-
to de la provincia de Imbabura; el baile y chicha a orillas del
Amazonas, por su descubrimiento, en la Regién Amazénica;
el sabor a pescado y mani, se combinan en la suculenta
sopa biche de pescado, encontrada en los paraderos de
Manabi y la miel de abeja trabajada en los bosques de eu-
calipto.

El Ecuador debe dar a conocer su riqueza exportando che-
fs que difundan nuestras recetas y tradiciones, ese es su
suefio. Creando nuevos platos, transmitiendo aromas y re-
creando atmésferas, que hacen de nuestra cocina una gas-
tronomia amplia, robusta y generosa. Orgullosos de lo que
somos y de lo que comemos.

Para Zambrano, la cocina ecuatoriana, sin caer en nacio-
nalismos, es de las mejores de Latinoamérica. “La gastro-
nomia ecuatoriana es una deliciosa recreacién de nuestras
raices y cultura que combina sus diferentes regiones: Costa,
Sierra, Amazonia y Regién Insular. A pesar de ser un pais
pequefio, su gastronomia fue adaptada para incluir y valo-
rar la naturaleza local”, sefala.



Locro de queso

."LL
/ .
Ingredientes
e 1000 gr de papas Preparacion
e Cebolla blanca 1. Hacer un refrito con mantequilla, achiote,
e 10 grdeajo cebolla, ajo, comino, aji, culantro y paico.
e 5grdecomino i 2. Anadir las papas en cuadritos.
e 30 gr de mantequilla E 3. Incorporar el fondo de ave.
e 20 ml de achiote 4. Hervir 45 minutos.
e 500 gr de queso de mesa i E 5. Adicionar la leche y crema de leche.
e 1500 ml de leche i 6. Agregar el queso.
e 1500 ml de crema de leche 7. Rectificar con sal.
e 30 grdeaji E 8.  Servir con aguacate y queso sobre la pre-
e Salc/n paracion.
e 20 grde culantro 9.  Recomendacion del chef: se puede acom-

e 10 gr de paico
e 1lt. de fondo de ave

pafar también con chulpi, choclo frito, cho-
chos y chicharrén.
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Nino envuelto

d
4

-
I.ngrseogller:jtes d lid 3. Dejar unos minutos hasta que se ablanden.
. 38 gr he Farr:je elrgls fOice 4. Calentar el aceite y la manteca en una sartén.
o« 1 = de hOJas be icé Sfcs 5. Dorar la cebolla, el ajo y la carne.
o G HHEVE BalEO 6. Retirar del fuego.
e 200 gr de arroz cocinado 7 A Ih | | id
o Bnlcbags . gregar el huevo, el queso y el arroz cocido.
o 8. Sazonar al gusto.
e 100 gr de cebolla paitefia picada 9 Col rell hoia d I
e 15ml aceite . olocar el relleno en una hoja de repollo. ‘
5 il ep el maiees 1 E 10. Enrollar y sujetar si es necesario con un palillo de
e  25grde azicar 1 ilentesa f deh
5 Aucbeleieaceas - Acomodar en una fuente de horno.
. 106 d liad 12. Agregar el agua, el azicar y el jugo de limén.
gr @e queso raflaco 13. Condimentar con sal y pimienta.
reeerEEEn E 14. Hornear por 30 minutos a 170°C.
1 % | las hoias d I . 15. Recomendacion del Chef: tomar en cuenta que las
- ohoca(; as hojas ae repotio en un recipien- hojas de la col no deben tener el tallo grueso en el
2 Ceubcr)ir: C(;’n T centro ya que dificultan la envoltura.



nos 23 afos de su vida los ha dedicado a la cocina

ecuatoriana, ofreciendo a sus clientes las mejores

recetas de nuestra comida.

Esta quitefia de 48 afios tiene una vasta experiencia
culinaria en la ciudad de Quito, heredada y aprendida de su
madre Lola Calisto.

Estudié Bellas Artes en la Universidad Central, trabaj6é 18
afnos en el restaurante Bambu Bar con especialidad en co-
mida ecuatoriana y 4 afios en la Universidad de las Américas
(UDLA).

Como docente, su mayor aporte es haber mantenido una
marca y un restaurante por 23 afos, ofreciendo platos tipicos
ecuatorianos y en especial quitefios.

Su perfecto maridaje entre turismo-paisaje es Limpiopungo
en el Parque Nacional del Cotopaxi, el volcan activo més alto
del mundo.

Su fiesta popular-celebracién nacional son las Diabladas de

Pillaro, receta criolla-plato emblemético es la fanesca de
dofia Lola, mi mama con todos los granos pelados y su pro-
ducto estrella es el hornado quitefio.

Su suefio para convertir al pais en una gran destino culina-
rio es que los sabores del Ecuador se difundan a través del
mundo y que nuestra cocina tenga protagonismo mundial.
Debido a la variedad de productos, la gastronomia ecuato-
riana es muy amplia, llena de sabores y aromas que ofrecer.

Cada regidén cuenta con platos tipicos que la representan,
asi tenemos los locros de la regidn interandina, los biches
y cebiches de la Costa y todos los platos amazénicos con la
yuca como ingrediente principal. Esa diversidad de regiones
y platos debe ser conocida en todo el mundo.

Para ella la cocina ecuatoriana es la pasién de su vida, sus sa-
bores y aromas estan estrechamente ligados a sus recuerdos
y afioranzas, puesto que fue su abuela quien le introdujo en
la cocina nacional a manera de juego.



Ingredientes

1000 gr de papas

1000 ml de leche

120 gr de queso tierno cremoso
4 yemas de huevo

30 gr de mantequilla

60 gr de cebolla blanca

20 ml de achiote

15 gr de aji

Decoracion

Hojas de lechuga repollo
60 gr de chocho

60 gr de arveja cocida
60 gr de choclo cocido

4 u. de aguacates

Preparacion

1.
2.

Pelar y cocinar las papas en agua con sal y una ramita de cebolla blanca.
Retirar del fuego las papas y reservar un poco de agua de la coccién de
las papas.

Aparte en una cacerola hacer un refrito con la cebolla blanca muy fina-
mente picada, el achiote y la mantequilla, agregar tres tazas de leche y
una taza del agua que reservamos de la coccidn de las papas, el queso
rallado, sal y pimienta y una cucharadita de aji puro licuado.

Agregar las yemas de huevo con una taza de leche batidos, sobre la sopa
hirviendo, batiendo constantemente para que no se corte hasta que es-
pese.

Para la decoracién cocinar choclos tiernos, la arveja y pelar los chochos,
cortar los aguacates en mitades y separar las hojas de lechuga criolla.
En cada plato poner una hoja de lechuga, la papa cocida, el aguacate, la
sopa y decorar con arveja, choclo, chochos y una tirita de aji.



Ingredientes

50 u. de conchas negras
250 gr de cebolla paitefia
125 gr de salsa inglesa
Jugo de 6 limones sutil
Sal y pimienta ¢/n

15 gr de aji puro licuado
15 gr de culantro

Acompanamiento

Chifles
Canguil
Tostado

Preparacion
1.

Lavar la conchas, poner al fuego a bafio Marfa hasta que se
abran, retirar del fuego y separar la concha.

Cortar las conchas en cuatro partes, en un tazén hondo, mez-
clar la concha picada con su jugo, sazonar con el jugo de li-
mon, aji puro licuado, sal, pimienta y la salsa inglesa, agregar
un racimo de cilantro entero machacado, dejar macerar por
quince minutos antes de servir.

Picar la cebolla paitefia en pluma lo mas fino posible, pasar
por agua hirviendo, agregar sal y limon.

Servir en pozuelos pequefios, decorados con la cebolla cur-
tida, aji y perejil.

Acompariar con chifles, canguil y tostado.
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Geovanny
&= Erazo

acié en San Vicente, provincia de Bolivar, en 1965.
Siempre le apasiond la gastronomia y sofiaba con
convertirse en un gran chef hasta que alcanzé su
meta con mucho esfuerzo y perseverancia. Su ex-
periencia laboral comenzé en 1984, en una empresa multina-
cional como Levapan del Ecuador. Sus inicios fueron dificiles
ya que tenia que adaptarse a una profesion poco conocida y
valorada en ese entonces. Pero, él rompid esos paradigmas
y crecié profesionalmente en el drea gastronémica. Durante
28 afios ha recorrido todos los rincones del Ecuador compar-
tiendo sus conocimientos, aportando al desarrollo y engran-
deciendo a la gastronomia ecuatoriana.
Se formé profesionalmente en el pais y obtuvo capacitacién
en Barcelona- Espania, AIB de los Estados Unidos, México, Co-
lombia, Panam3, Chile y Perl. Ha dejado sus conocimientos
en varias universidades y escuelas de gastronomia dentro y
fuera del Ecuador.
Alo largo de su carrera ha desarrollado varios recetarios sobre
panaderia, pasteleria y reposteria; dos recetarios digitales; es
autor del libro Panes del Ecuador, en donde se puede apreciar
parte de nuestra cultura gastronémica; ha colaborado con las
revistas Chef, Gourmet y Panificando.
Se siente muy orgulloso de su trabajo, especialmente en las
dreas de pasteleria, reposteria y panaderia y de aportar a la
transformacion tecnolégica para la elaboracion de estos ex-
quisitos manjares.
Por su gran experiencia y conocimiento es muy reconocido
en el dmbito gastronémico. Ha ensefiado a sus alumnos que
amen lo que hacen, con la finalidad de brindar a los clientes

un excelente producto y que los negocios crezcan por la ca-
lidad y por el servicio. “A largo de estos afios he trabajado
en un proceso de valoracién de la profesién y el éxito esté en
preparar con amor cada una de las cosas que hacemos ya que
es la mejor forma de cosechar buenos resultados”, sefala.

Le encanta recorrer el pais donde se encuentra con fiestas,
por ejemplo Cuenca: el Septenario de Corpus donde los dul-
ces son parte de la celebracién. Los asistentes pueden degus-
tar roscas de yema, pan de viento, arepas, cocadas, huevos
de faltriquera, suspiros, roscones de viento, turrén de mani,
alfajores, entre otros.

“El Ecuador tiene muchas fortalezas en la preparacién culina-
ria, pero tenemos que darle una identidad a nivel internacio-
timas campanas que se desarrollan se concienti-
za y valoriza la gastronomia ecuatoriana. Hay que trabajar mas
para convencernos de que hacemos lo mejor del mundo.

En el caso de la panaderia y reposteria podemos ser expor-
tadores de conocimientos ya que son preparaciones de alti-
sima calidad y diversidad, lo que gusta a muchos turistas ex-
tranjeros que llegan a nuestro pais. Hay que promover estas
tradiciones en cada ciudad, atando a una fiesta religiosa en
donde se hagan las mejores exposiciones de cada prepara-
cién”, dice.

Afade: "El Ecuador es un pais prodigioso porque tiene de
todo como dice una cancién y cada regién se destaca por ha-
cer lo mejor. Tenemos el mejor chocolate del mundo, los me-
jores mariscos, la mejor gente para preparar los platos. Solo

nal. Con las U

hay que seguir trabajando para colocar a nuestra cocina al
mismo nivel de fama que tienen otros paises”, finaliza.



e

Espumilla
de mora

Ingredientes

e 400 gr de pulpa de mora
e 400 gr de azlcar

® 200 gr de claras de huevo

Preparacidon

1. Llevar al fuego el azicar con el jugo de mora y coci-
nar hasta alcanzar un punto de hilo fuerte, a 105 °C,
durante 12 minutos.

S S VO — m
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2. Batir las claras a punto de nieve e incor-
porar suavemente la preparacion anterior.

3. Revolver lentamente hasta obtener una es-
pumilla uniforme.

4. Se sirve con jalea de mora y grageas de
colores.
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Quesadilla

Ingredientes para la masa base

® 500 gr de harina de trigo e 10 gr de extracto de vainilla
e 60 gr de mantequilla e 10 gr de ralladura de naranja
®* 3 u.dehuevos e 200 gr de harina de trigo
e 70mldeagua
i Preparacidn
Preparacion 1. Batir el queso molido con el azlcar.
1. Formar la masa con estos ingredientes y dejar E 2. Incorporar las yemas, la vainilla y la ralladura de naranja.
reposar unos minutos en una funda plastica. 3. Finalmente, poner harina, almidén y polvo para hornear.
2. Laminar sobre una mesa con harina dejando de 1 E
un milimetro de grosor. i Formacién de la quesadilla
3. Cortar en forma de discos o porciones redon- 1. Cada disco o porciéon de masa laminada pintar con huevo ba-
das de acuerdo con el tamaro deseado. E tido.
2. Al centro poner una porcién de relleno y pintar con huevo ba-
Ingredientes para el relleno tido.
e 600 gr de queso maduro 3. Doblar los filos de la masa hacia el centro, dejando en forma de
® 320 gr de azlcar pentagono (5 lados).
® 120 gr de yemas de huevo 4. Hornear a 200 °C durante 12 minutos.
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Ruth
=3€el Herrera

acié en Loja, el 3 de octubre del 1965. Actualmente
es Chef Ejecutiva y administradora del restaurante Il
Giardino, en Puerto Ayora, Santa Cruz (Galdpagos).
Asi empez6 su historia. En los afios noventa -en Ga-
l&dpagos-, con cuatro recetas bajo el brazo, un sinnimero de
cursos y guiada de la mano del chef Henry Richardson inicié su
carrera gastronémica como cocinera de mi propio restaurant
Narwhal. Siguié creciendo y llegd a ser Sous Chef del Hotel
Royal Palm, posteriormente la Chef Ejecutiva y Gerenta de A &
B. Decidié profesionalizarse y se certifico con el Foro Paname-
ricano de las Américas.
Actualmente es propietaria de dos restaurantes “Aquelarre” e
“Il Giardino”.
Entre sus publicaciones més importantes en el 2010 fue la ges-
tora e impulsadora del ‘Manual de buenas précticas de Higiene
y seguridad alimenticia’, para las asesorias programadas por El
Piloto del “Sello de Calidad Galédpagos”.
En estos Ultimos 15 afios su aporte a la gastronomia ecuato-
riana ha sido profesionalizando a cocineros locales, que tienen
pasion por la cocina, sus aromas y sabores, para que en Ga-
l&dpagos tengan un mejor nivel de profesionales y sigan con la

recuperacién de nuestra gastronomia.

Como docente de la Universidad Central del Ecuador, ha
aportado a que los estudiantes se interesen en la hotele-
ria, el turismo y la gastronomia de una forma responsable y
acorde al lugar donde viven.

Desde el 2010 tiene un convenio con el Municipio de Santa
Cruz, para impulsar, organizar y capacitar a los amantes a la
cocina, sean estos cocineros o solamente aficionados.

Su maridaje perfecto es una mafana cualquiera en el Muelle
de los Pescadores en una simbiosis de aves marinas, lobos y
turistas alucinados con la variedad de pescados, langostas y
otros frutos del mar siendo faenados por los artesanos de la
pesca local con el fondo de la bella bahia Pelicano.

Para esta chef, la cocina ecuatoriana es un acervo de pro-
ductos tradicionales y sabores mezclados con el amor de
mama y sazonado con los secretos de la abuela.

Quién no ha comido un choclo cocido y no se ha sentido
en casa al hacerlo, eso es la cocina nuestra, productos tan
plenos que no necesitan de mayor elaboracién para sentir
el total de su sabor y que nos llevan siempre a saber de
dénde venimos.
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Ingredientes

e 200 gr de canchalagua

e 100 ml de limén

e 2 grde culantro picado fino

e 40 gr de cebolla perla (brunoise)

e 40 gr de tomate (brunoise)

e 40 gr de pimiento verde (brunoise)
e 5mlde aceite vegetal

e 80 ml de fondo de camardn

e Salc/n

Preparacién
1 1. Limpiar la canchalagua bajo chorro de agua.
E 2. Cortar en pedazos de 1 x 1 aproximadamente.
3. Marinarlos con sal y limén por 10 minutos.
1 E 4.  Aparte realizar una salsa criolla con la cebolla perla, el tomate

il
o un

y los pimientos.

Alifiar con sal, culantro y aceite vegetal.

Juntar el fondo de camarén con la canchalagua marinada y
mezclar con la salsa criolla.

Rectificar sabores con sal y si es necesario jugo de limén.
Enfriar por 10 minutos més y servir.



Ingredientes

e 250 gr de langostino

e 40 gr de apio (brunoise)

e 40 gr de cebolla perla (brunoise)

e 40 gr de tomate concase (brunoise)
e 60 gr de extracto de maracuya

e 5mlde aceite de oliva

e 10 ml de crema de leche

e  Sal, pimientay azlcar ¢/n

Preparacion

1. Limpiar el langostino y sacar la cabeza, llevarlo
a la plancha salpimentado.

2. Salsa: en una sartén colocar aceite de oliva y
saltear las cebollas, el apio y el tomate.

3. Luego colocar el extracto de maracuyd, definir
sabor con la sal, la pimienta y un dash de azd-
car, brillar la salsa con la crema de leche.

4. Servir al gusto.
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Mauricio

nOM Armendaris

u experiencia académica como chef inicié en Culi-
nary Institute of America y su experiencia laboral fue
en el Hotel Oro Verde, en Quito.

Nacié en la capital el 29 de julio de 1968 y actual-
mente trabaja en Cooks And Travel en asesoramiento culi-
nario.

Entre sus publicaciones méas importante estan los libros ‘Mis-
hki Mikuna’ (2008), ‘Cocina del Ecuador’ (2009), ‘Mishki Miku-
na 2’ (2010), 'Panes y Postres del Ecuador’ (2012).

En estos Ultimos 15 afios su aporte dentro de la gastrono-
mia ecuatoriana fue la creacién de la Asociacion de Chefs
del Ecuador, que permitié hace 10 afos iniciar un proceso
ordenado y sistematico para la tecnificacién de los cocineros
del Ecuador.

Académicamente su aporte ha sido en el campo de la in-

vestigacién y la recuperacién de técnicas y conocimientos
culinarios.

Sus mejores ejemplos de un perfecto maridaje son: el mo-
rocho de La Floresta y el Carnaval de Guaranda.

Su suefo para convertir al Ecuador en un destino culina-
rio es la educacién, un pueblo educado y consciente de su
cocina se convierte en un guardian del conocimiento y los
saberes culinarios ancestrales.

"Para mi, la cocina ecuatoriana representa tradicion y cultu-
ray la Unica forma de promocionar nuestra cocina es mejo-
rando la calidad de nuestros servicios, es darle un sentido
de pertenencia a los programas educativos en el pais y en-
tender que culturalmente la cocina es identidad, no es un
producto. Al servir un plato de fanesca no estamos dando
un servicio, estamos ensefiando nuestra cocina al mundo”.



Cebiche de churos

Ingredientes

e 1000 gr de churos

e 60 gr de cebolla blanca

e 10 gr de aji picado

e 15 grde culantro picado

e 250 ml de agua

e  Eljugo de 4 limones meyer

e Salc/n
T A A~
Preparacion u-

1. Lavar bien los churos y darles
un hervor.

2. Una vez frios agregar una taza
de agua de la coccidn, la ce-
bolla picada, el ajiy el jugo de
limon.

3. Sazonar al gusto y servirlos
frios con unas tajas de limon.
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Ingredientes

1000 ml de agua

15 ml de achiote molido

30 ml de aceite vegetal

60 gr de mantequilla

60 gr cebolla blanca picada muy fino

1000 gr de papa chola o también llamada roja
10 gr de sal

10 gr de comino

250 ml de leche

250 gr de queso fresco rallado

10 gr de culantro

30 gr de aji entero

2 u. de aguacates

1000 gr de cuero blanco de cerdo sin grasa
500 ml de agua de coccidn del cuero

Preparacidon

1.
2.

Pelar y cortar las papas en dados pequefios.

En una olla al fuego rehogar lentamente en el acei-

te al achiote junto con la cebolla blanca picada muy

fino hasta que esté suave (aprox. 5 minutos).

Luego adicionar la mitad de la papa sobre el refrito y
mezclar, adicionando la sal, el comino, la mantequi-

lla'y el atado de cilantro con aji.

[ S

Locro de
cueros

10.

@\

Cocinar a fuego bajo. La sal contribuirda a que la papa suelte
su humedad y absorba sabor. La mantequilla ayudara también
a hidratar y dar un mejor sabor mientras la primera parte de la
papa se cocina.

Adicionar la segunda mitad de la papa y mezclamos bien. Inme-
diatamente adicionar el agua hasta cubrir la papa lo suficiente
para que al mover con una cuchara esta no haga resistencia.
Llevar a ebullicion y posteriormente bajamos la intensidad del
fuego para que siga una ebullicién controlada pero intensa.
Conforme vaya tomando espesor el locro seguiremos bajando
el fuego hasta lograr el espesor deseado. Lo ideal es lograr una
consistencia no muy espesa, pero a la vez no muy suelta. Debe
ser un espeso agradable y no muy pesado.

La primera coccién de la papa se hara puré por si sola dando
el espesor deseado y la segunda papa cocinada mantendra su
forma relativa.

Una vez cocida la papa agregar la leche y rectificamos la sal de
ser necesario.Retiramos el atado de aji y culantro y colocamos
el queso. Nuevamente verificar que la textura/espesor sea el
apropiado.

Cocinar el cuero en agua durante 30 minutos. Retirar el cuero
y cortarlo en pequefios pedazos. Agregar el cuero y el agua al
locro. Comprobar su sabor y rectificar si es necesario.



ste chef nacié en Salcedo, provincia de Cotopaxi,

el 25 de mayo 1969. Actualmente es director de la

Escuela de Chefs Host School.

Sus estudios los realizé en Ambato, pero también
ha recibido cursos en Lima, Perld y Colombia. Su experien-
cia laboral la adquirié trabajando 6 afos en la empresa de
Catering de su propiedad y dando el servicio en siete em-
presas a nivel nacional.

Entre sus publicaciones més importantes estan un recetario
de la Empresa Cereales La Pradera y un recetario de la gas-
tronomia provincial.

También ha sido el encargado de la organizacién de la
Copa Culinaria Latacunga 2012, con el tema de integrar a
todos los representantes de las universidades y escuelas de
Gastronomia y conocer mas sobre las diferentes tenden-
cias gastronémicas del Ecuador y teniendo como invitados
a paises como Peru.

Como docente su mayor logro ha sido compartir sus co-
nocimientos con los alumnos y aportar con el cambio de la
cultura gastrondmica de su provincia.

Resaltar la identidad de Cotopaxi que no sea conocida solo
por tener el volcdn mas grande del mundo sino por tener
su propia gastronomia.

A nivel internacional ha conseguido que Cotopaxi y el
Ecuador se presenten con nuevas propuestas turisticas co-

munitarias e incluyentes.

El maridaje perfecto de su pais y su provincia es el chagra
arreando ganado en el pajonal de la hacienda El Galpén,
el observar a los venados correr a orillas de las lagunas del
parque Llanganates, la Mama Negra de septiembre en ple-
na comparsa en un atardecer de suefio, los nifios de Zum-
bahua cantando los villancicos en quichua en la Navidad
indigena y la laguna de Yambo, espejo de los panzaleos,
del camino de los Incas.

Su suefio para que el Ecuador sea un destino turistico gas-
tronémico es que se revalorice nuestra identidad y no sea-
mos un pais consumista de gastronomias sintéticas sino de
una gastronomia de cultura, tradicién y mejorar la presen-
tacién ante los ojos del mundo, ya que nuestro pais tiene
diversidad en todo aspecto y cada region debe presentarse
como un jardin de posibilidades turisticas y gastronémicas.
“Mi aporte serd el conocimiento impartido a los alumnos y
canalizar la investigacion metddica y sistematica de nues-
tras culturas”, dice.

La cocina ecuatoriana para él es el lenguaje de todas las
regiones, sus pueblos, ciudades, parroquias, comunas in-
digenas, montubias, es la representacién de los verdade-
ros sentimientos culturales religiosos de nuestro pueblo
conociéndole como la Pacha Mama Ecuador Huasi Micuna
(Ecuador Casa de la Comida).
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Ingredientes

500 ml de dulce de cabuyo

200 gr de ojuela de avena o arroz de cebada
10 gr de clavo de olor

10 gr de pimienta dulce

Preparacion:

1.
2.
3.

Extraer el dulce de agave azul o cabuyo.
Llevar a infusion la hierbaluisa.

En esa infusion poner a cocinar la ojuela de
avena o arroz de cebada con el clavo de olor y
pimienta dulce.

El momento que llega al punto de coccién en-
dulzar con el dulce de cabuyo.

Esta bebida es considerada como una de las
bebidas mas saludables. Y se ha utilizado por
generaciones en la historia de nuestro pais.




Ingredientes

1000 gr de pata de res
500 gr de cuero de puerco
30 gr de ajo

50 gr de cebolla paitefia
30 ml de aceite

10 gr de culantro

Sal ¢/n

Pimienta c/n

Preparacion

1.

2.

Realizar un sofrito con aceite y anadir el ajo
y cebolla paitefa.
Luego incorporar achiote, sal y pimienta y

o

adicionar el agua para llevar a ebullicion y colocar

en trozos muy pequefios la pata de res y el cuero
de cerdo y dejar que se cocine durante una hora
y media.

Al final afadir el culantro picado, dejar que tenga
una coccion de casi 24 horas a fuego lento.
Posterior a esta coccién retirar todos los huesos
de la pata de res y dejar enfriar para que pueda
tener su debida coagulacién o cuajaday se forme
una especie de queso.

Servir con mote y aji elaborado en piedra, esta
es una costumbre ancestral de la provincia del
Cotopaxi.
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Luis
-e= Narvaez

acié el 6 de septiembre de 1970. En la actualidad es

chef ejecutivo de |la Hosteria San José de Puembo y

profesor especialista en comida ecuatoriana.

Se gradué en la Universidad Tecnoldgica Equi-
noccial y cuenta con una larga experiencia en el mundo de
la gastronomia. Ha trabajado en los hoteles Akros, Sheraton,
Marriott, Rancho San Francisco, Hotel Radisson, Europa Con-
ference & Center, Hotel Redisencias del Golf (Costa Rica),
Hosteria San José, Aubergues Suisses Sugnens (Laussane).
Entre sus publicaciones las mas representativas son su blog
de Cocina Nativa, cocinanativa.blogspot.com, donde se
difunden recetas de nuestra amplia gastronomia nacional
y cocina de autor con ingredientes ecuatorianos como el
café, cacao, chocolate, mariscos, etc., con un nimero de
visitantes superior a 50 000 de todo el mundo.

Ha participado en diferentes reportajes para revistas y pe-
riédicos como Mucho Gusto, Familia, Vistazo, Ultimas Noti-
cias y en varios canales de televisién.

Gracias a su gran experiencia, su aporte a la gastronomia
del Ecuador viene desde hace mas de 25 afios y desde 1996
es profesor capacitador en universidades, institutos y em-
presas nacionales y extranjeras.

Ha intervenido en algunas ferias internacionales como la de
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la Unesco, celebrada en Cartagena de Indias, denominan-
do a la gastronomia como un bien inmaterial de las culturas
de cada pais.

Como docente su principal aporte ha sido el rescatar pro-
ductos y preparaciones de nuestra cultura, nativas y an-
cestrales que no solo abarca las aulas universitarias sino
trasciende a aquellas personas que por vocacion estan in-
mersas en esta profesién.

Su perfecto maridaje es la sutil combinacién entre la cultura
indigena de los Andes norte del Ecuador que convierte al
Yamor en una bebida emblematica que solo la podemos
degustar durante sus fiestas en Otavalo.

Uno de sus principales suefios es crear una conciencia a
nivel nacional de una gastronomia sustentable para que los
productos autéctonos no desaparezcan de los campos y
nuestras cocinas siendo los platos estrellas de toda nuestra
gastronomia difundidos para convertirnos en un destino de
turismo gastronémico de primer nivel.

Para este chef, la cocina ecuatoriana es una pasion por lo
nuestro, que llena los sentidos dejandolos extasiados de
placer por tanta variedad, color, sabor y calidad entregén-
donos dia a dia productos que nos permiten crear, transfor-
mar y difundir nuestra gastronomia Unica e incomparable.



Camarones al ajo manaba
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Ingredientes

900 gr de camarédn (limpio y pelado)
100 gr de cebolla paitefa (fino brunoise)
80 gr de ajo (licuado con aceite)

100 ml de aceite

20 ml de achiote

20 gr de mantequilla

50 gr de pimiento rojo (fino brunoise)
50 gr de pimiento verde (fino brunoise)
50 gr de culantro (finamente picado)
100 gr de leche de coco

100 gr de crema de leche

5 gr de comino en polvo

Sal ¢/n

Pimienta c¢/n

O N S
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Preparacion

1. Enuna sartén profunda colocar la mantequilla, el achiote y
la mitad del aceite y calentar a fuego medio.

2. Soltar la cebolla, rehogar y continuar con el ajo previamen-
te licuado con la parte restante del aceite y esperar que
se cristalicen, adicionando los camarones sazonados (sal,
pimienta, gotas de salsa inglesa y gotas de limén) dejando
que se cocinen y tomen un hermoso color rosa.

3. Agregar a la preparacién la leche de coco, los pimientos,
el culantro, el comino y la crema de leche. Dejar que dé un
hervor y rectificar su sabor con sal y pimienta.

4. Acompanar esta deliciosa receta con arroz blanco, pataco-
nes y ensalada fria.
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Ingredientes o
e 150 gr de tilapia i S LCTET
e 50gr de tomate mediano 1. Hacer refrito con estos vegetales y el achiote.
« 10 u.dedjo i 2. Anadir la pasta de mani, culantro y salpimentar al gusto.
e 50grde cebolla paitera (uliana) ; 3. Agregar el pescado cortado en pequenos pedazos y dejarlo

e _ E crudo, solo mezclarlo con los otros ingredientes para hacer
e 50 gr de cebolla paitefia (fino brunoise) i E su coccién con el verde.
: Zou.g;:i;::sztglgfﬁj E)Zl::r;arw)volver 3 4. Rallar el platano verde y rociarlo con achiote para que no se
e 250 gr de fondo de pescado E oxide y colocar un refrito de cebolla paitefia picada fina con
e 40grde pasta de mani pasta de mani y condimentarlo con sal y pimienta al gusto.
e 100gr de plétano verde 5. Luego la masa poner en el centro de cada hoja, rellenarlo,
«  20grde achiote cerrar y cocinar los bollos al vapor por media hora.

6. Laimportancia de todo crudo es que los sabores quedan to-

Sal, pimienta, comino ¢/n

dos encerrados en la preparacién por el envuelto.



Dimitri
& Hidalgo

II esde mi nifiez mis padres nos hicieron co-
nocer y sentirnos orgullosos como ecuato-
rianos de lo que somos y lo que tenemos,
nos llevaron a conocer casi todo el pais, por

lo menos, las cuatro regiones”, manifiesta.

Al trabajar como guia de turismo viajé alrededor del Ecua-

dor y se enamord de sus paisajes y, por supuesto, de la

cocina. Aun le faltan dos porvincias por visitar: Morona San-
tiago y Zamora Chinchipe.

Al ser profesor de cocina ecuatoriana motivé a sus alumnos

para que se sientan orgullosos y que conozcan de la variada

y exquisita cocina ecuatoriana.

También transmitié en todas las universidades el ideal de

que la mejor comida del mundo es la ecuatoriana. En sus

participaciones internacionales siempre invité al publico a

que conozcan el Ecuador y que degusten la exquisita gas-

tronomia.

Anhela despertar en todos los ecuatorianos ese letargo en

el que vivimos y abrir més restaurantes de cocina ecuatoria-

na sin sentirnos menos que en otros paises.

Desea cristalizar su libro de cocina tradicional del Ecuador

con un estudio de los mercados del pais, involucrando a

productores, pescadores, ganaderos, etc.

Quiere desarrollar la gastronomia con nuevos equipos de

cocina que hacen procesos técnicos y que mantienen es-

tdndares de calidad como en el resto de paises a nivel mun-

dial. Abrir un restaurante de cocina ecuatoriana con cate-
gorfa internacional, pero con sabores y colores nacionales.
Para él, la cocina ecuatoriana es su pasion, fuego, color,
aromas, abundancia y muchos recuerdos que solo lo tiene
grabado en el retrogusto.

Nacié en 1971 y labora en la Universidad de las Américas.
Estudié Administracion Hotelera en la UTE y en tercer afio
empezd a trabajar como ayudante de cocina en el Rincén
La Ronda Restaurante. Apenas se gradud, le propusieron
dar la catedra de cocina en la UTE y después de cuatro afios
inicié una maestria en pedagogia profesional en convenio
con el Instituto Héctor Pineda Landivar de La Habana.

Se vinculé como Sous Chefy profesor en la Universidad San
Francisco de Quito; fue administrador de las universidades
Los Hemisferios y la SEK; colaboré como docente en la Uni-
versidad Internacional del Ecuador, entre otros cargos.
Participd en varios libros, entre ellos: ‘Cocina Vegetariana’
de Santiago Gangotena; ‘Aromas, Colores y Sabores de un
nuevo Ecuador’, de André Obiol; 12 Chefs del Ecuador
2011"; publicaciones en revistas nacionales e internaciona-
les.

Aparte de la cocina, disfruta ver la playa de Jama, en Ma-
nabi, desde el pefndn; el colorido Dia de Reyes; comer el
emborrajado de pata y la fritada de mamé Carmelita (su
bisabuela); saborear la langosta de Galédpagos, la guana de
biche, un encocado de guanta, entre otros platos.
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Arroz de cebada

Ingredientes

e 250 gr de costilla de cerdo

e 50 grde cebollablanca o larga
e 5grde culantro

e 5grde col
e 5Sgrdesal
e 2 grdepimienta
e 5grdeajo

e 1000 ml de leche
e 500 gr de papas
e 50 grde arroz de cebada
e  5ml de aceite de achiote

Preparacion

1.
2.
3,

Picar la costilla y dorarla en la olla.

Picar en brunoise la cebolla y reservar.

Saltear la carne con aceite de achiote hasta dorar y
agregar las papas hasta lograr un brillo.

Adicionar la cebolla y el ajo triturado hasta que se
doren.

Agregar agua inmediatamente y cuando hierva po-
ner el arroz de cebada.

Al final colocar la col; rectificar con sal y pimienta.
Servir muy caliente.



Papas con cuero

Ingredientes

500 gr de cuero de cerdo
50 gr de cebolla blanca
500 gr de papa

50 gr de ajo

5 ml de aceite de achiote
10 gr de comino

50 gr de mani

200 ml de leche

10 gr de aji

10 gr de sal

5 gr de pimienta

Guarnicién

1000 gr de arroz

1 u. de aguacate

100 gr de tomate

100 gr de cebolla paitefia
50 ml jugo de limén meyer

||||||||| ' |W fi

Preparacion

1.

2.

3

En una olla con agua cocinar el cuero con una
cebolla y un diente de ajo, de 30 a 40 minutos.
Cortar las papas en aristas. Licuar el mani con la
leche y reservar.

En una olla hacer un refrito con el aceite de
achiote y las papas. Cuando las papas estén me-
losas anadir la cebolla y saltear hasta que esté
transparente. Agregar agua de coccion del cue-
ro y el mani licuado.

Hervir y afadir un buqué de tallos de culantro y
un aji lavado entero.

Poner el cuero cortado en cuadros y dejar que
hierva y espese. Agregar culantro picado.
Rectificar sabores y servir muy caliente con arroz,
curtido de cebolla, tomate y aguacate.
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leva 20 afios impulsando el respeto a los productos y en-
seflando a colaboradores, comparieros, amigos y estu-
diantes a desarrollar, conscientemente, la cocina ecuato-
riana desde su esencia. Durante seis afos viajé por todo
el Ecuador, compartiendo con las comunidades y pueblos la ver-
dadera cualidad de la gastronomia nacional.
Su aspiracion es convertir al Ecuador en un destino culinario.
Para ello, lo principal es trabajar sin descanso por la cocina ecua-
toriana, pero de la mano con las empresas publica y privada e
incrementar la estima de los ecuatorianos sobre la cocina nacio-
nal. “En los préximos 15 afos el Ecuador, sin lugar a dudas, se
convertird en un gran destino culinario apreciado a nivel mundial
y no vamos a descansar en ver ese suefo cumplido”, manifiesta.
“Para mi, la cocina ecuatoriana representa toda la identidad de
un pueblo que cree en su gente y que con el pasar del tiempo
seguimos fortaleciendo nuestra identidad gastronémica; es sa-
ber entender el sacrificio de todos para presentar lo mejor de
nuestro mar, nuestras tierras, nuestros rios, plasmado en una ver-
dadera obra de arte un plato de comida que represente a ese
rinconcito de este Ecuador”, enfatiza.
Para difundir la gastronomia nacional ha expuesto el verdadero
sentido de la cocina ecuatoriana en diferentes ambitos naciona-
les e internacionales.
Cuenta que el Ecuador no necesita crear superhéroes estigmati-
zados de la cocina, lo que requiere es promocionar méas nuestros

productos estrella como el camarén, cacao, café, frutillas, ro-
sas, banano y generar una verdadera legion de jévenes con-
vencidos y comprometidos con nuestra cocina dentro y fuera
del pais.

Nacié en 1972, en Quito. Actualmente es director de la Fa-
cultad de Hospitalidad y Turismo de la Universidad de las
Américas; es Program leader de Kendall College del Ecuador;
Presidente de la Asociacion de Chefs del Ecuador y Director
Ejecutivo del Proyecto Rescate de los Sabores Tradicionales
del Ecuador.

Su formacion la realizdé en Europa y América y tuvo la opor-
tunidad de recorrer varias partes del mundo difundiendo la
gastronomia ecuatoriana. Trabajé en prestigiosos estableci-
mientos de la industria, asi es como empezd su profesion.
Fue catedratico en varias universidades, institutos y centros
de formacién profesional dentro y fuera del pais y represen-
tante del Ecuador en ferias internacionales en Colombia,
Perd, Chile, México, EE.UU. y Esparia.

Publicé varios libros como: 'Fiestas y Sabores del Ecuador
2011"; 'Ecuador Culinario 2012’; ‘Chefs del Ecuador 2011/,
‘Chefs del Ecuador 2012’; ‘Fanescas de Quito 2011’, ‘Coladas
moradas y guaguas de pan de Quito 2012". También publicacio-
nes en conjunto con diario El Comercio, revista Vida Sana, Fami-
lia, diario Hoy, El Universo, La Hora, Metro Hoy, Teleamazonas,
Dinners, Soho, Caras, Vistazo, Hogar, Fucsia y Ecuador Travel.



Ingredientes

800 gr de camarén pelado grande
60 ml de aceite vegetal

800 gr de tomate rinén

250 ml de zumo de naranja

200 ml de zumo de limén sutil

100 gr de cebolla paitefia, en corte juliana
100 gr de pimiento rojo, brunoise
100 gr de pimiento verde, brunoise
10 gr de culantro

Sal ¢/n

Pimienta ¢/n

20 gr de mostaza

Preparacion

1.

Mezclar la mitad del zumo de limén,
zumo de naranja, aceite vegetal, tomate
concasse (200 gramos) y cebolla paitena.
Dejar encurtir la cebolla un poco.
Cocinar el camarén con sal, pimienta,
una rama de apio y cebolla. Dejar enfriar
los camarones y mezclar con la cebolla
paitefia, pimiento rojo y pimiento verde.
Licuar 600 gramos de tomate rifidn, cer-
nir y mezclar con la otra preparacion.
Incorporar un poco de mostaza a la pre-
paracién vy rectificar sabores con sal y
pimienta.

Servir con canguil, tostado y chifles.
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Ingredientes

e 500 gr de morocho grueso partido
e 3000 gr de agua para almibar

e 10 u. de canela enrama

e 10 u. de clavo de olor

e 10 u. de pimienta dulce

e 3000 gr de agua hervida

e 20 u. de hojas de naranja

e 100 gr de hierbaluisa

e 500 gr de babaco maduro

e 250 gr de pifia

e 250 gr de pifia en cubos medianos
e 250 gr de jugo de limén

® 125 gr de agua azahares

e 90 grde aguarica
e 150 gr de frutillas en laminas

Preparacion

1. Cocinar el agua con canela, clavo de olor y pimienta dulce.

2. Agregar a la preparacion anterior las hojas de naranja y
hierbaluisa.

3. Cocinar el morocho hasta que esté suave.

4.  Licuar los babacos con la pifia, cernir y reservar.

5. Unir las preparaciones y colocar un poco de azlcar y dejar
enfriar.

6. Ya fria la preparacion, agregar el agua de azahares, agua
rica, pifa picada y frutillas.

7. Servir frio.



Santiago
s Granda

nicié su carrera en 1990 como ayudante de cocina en el Ho-
tel Coldén Internacional de Quito, donde formé sus bases
culinarias. En 1992 se trasladé a estudiar a Espania en la Es-
cuela Superior de Hosteleria y Turismo de Madrid, donde
se especializé como cocinero profesional.
Ademas, tuvo la oportunidad de laborar en importantes res-
taurantes como Mar de Alboran, en Benalmadena Costa; El
Mesédn del Cid, en Madrid; El Rusc, en Andorra; Hosteria La
Cabezuela, en El Escorial; y Akelarre, de San Sebastian.
Posteriormente colaboré en la inauguracién y desarrollo de
algunos restaurantes en Guayaquil y en el Hotel Hilton Colén
Guayaquil, donde permanecié hasta el afio 2000.
En ese afno funda la Escuela de los Chefs, primer centro de
capacitacion en Gastronomia de la ciudad de Guayaquil.
En el 2004, funda la Asociacién de Chefs del Ecuador capitulo
Guayaquil, de la cual fue electo su presidente por dos perio-
dos hasta el 2008.
En el 2006, preside el comité organizador de la primera Feria
Gastronémica Internacional del Ecuador, Guayaquil Gourmet
— Copa Culinaria de las Américas.
En el 2006, crea el Instituto Superior Tecnolégico de Arte Cu-
linario de Guayaquil — ISAC, primer centro de educacién su-
perior en el Ecuador para la formacién de profesionales de
Gastronomia.
De 2007 al 2010 es el Chef representante de Ecuador en di-
ferentes ferias y misiones de promocién y gastronomia por

parte de Corpei, Ministerio de Turismo y Relaciones Exte-
riores.

En el 2010, es designado Canciller Culinario en Ecuador de
La Chaine des Rotiseures, la sociedad gastronémica més
antigua del mundo.

En el 2011, obtiene la certificacién como juez para com-
petencias culinarias internacionales por parte de WACS,
World Association of Chefs Societies.

Nacié en Quito, el 15 de enero de 1972. Actualmente tra-
baja en el Instituto Superior Tecnolégico de Arte Culinario
- ISAC, la Escuela de los Chefs.

Entre sus publicaciones tiene el ‘Libro de Cocina Funda-
cién Fasinarm’, ‘Cocina ecuatoriana’ con diario El Universo.
Ha sido articulista de Diario El Universo y de la revista Ho-
gar. También ha participado en el programa de Tv educati-
vo Aprendamos con M.I. Municipalidad de Guayaquil.

Son 22 afos de profesion y 12 en el sector educativo. La
principal contribucién de este chef en la cocina ecuatoriana
es el haber sido parte de un grupo de cocineros que evo-
luciond la cocina profesional y mostré a la sociedad local
e internacional la capacidad organizativa y la eficacia en
todos los proyectos realizados en los dmbitos educativos,
profesionales, gremiales y competitivos.

Para Granda la cocina ecuatoriana es parte de nuestra iden-
tidad y cultura, es el recuerdo de la infancia con la familia,
es la oportunidad de desarrollar econdmicamente al pais.
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ompara a la cocina ecuatoriana como los manjares de
los dioses, las recetas ancestrales, simbolo de sabidu-
ria y cultura, balance de percepcion y sentido, valores
y conceptos, creatividad y pasién, regla y anarquia, ac-
titud y decisién, seduccion y tentacion, volumen y textura, estilo
e innovacién, armonia perfecta de sabores, colores y aromas que
se conjugan para producir los mayores orgasmos organolépticos.
Segun dice la potencial férmula del destino culinario ecuatoria-
no se refleja en las siguientes variables: Exito: Cocina ecuatoria-
na = biodiversidad de insumos + tecnificacién de las técnicas +
investigacion constante + alquimia y experimentacion + sabores
y tradiciones + nuevos chefs y talentos + disciplina y union +
creer en lo que somos y podemos, es decir, que el Ecuador, en-
cierra todos los elementos para que la cocina ecuatoriana sea
exportable y demandada por los mercados mas exigentes.
Su aporte al sector es promover, desarrollar, capacitar, compartir,
liderar, posicionar y promocionar a la gastronomia ecuatoriana.
Ha participado en la investigacion de platillos olvidados y perdi-
dos, gracias a sus viajes. Levant una base de datos que permi-
ti6 recrear la cultura e historia gastronémica ecuatoriana y esta
informacién se publico en el libro ‘Aromas, colores y sabores de
un nuevo Ecuador’.
“Cuando un ex alumno se acerca y me estrecha la mano y me
exclama un gracias por lo que le ensefé, eso me satisface. Un
estudiante mejor preparado, la creacién de un potencial em-
presario, la motivacién para que un sofiador cumpla sus metas,
la sabiduria para que un emprendedor tome las decisiones co-

rrectas, el conocimiento para que un hombre sea persona de
bien, los valores para que todo ser humano se mantenga de
pie durante las pruebas de adversidad...ese ha sido mi apor-
te y mi mayor reconocimiento”, enfatiza.

Nacié en Quito, en 1974, y actualmente es Presidente Ejecu-
tivo de Comisersa y Director Regional Academie Culinaire de
France.

Se gradué en la Escuela Glion Hotel School, en Suiza; obtuvo
un postgrado en Administracién de Negocios en el IE, en Ma-
drid; Endlogo de la Academie Internationale des Gourmets,
Master Chef de la Academie Culinaire de France, MBA en IN-
CAE Business School, Master en finanzas de |'Ecole de Mana-
gement de Francia, entre otros titulos.

Publicé varios libros de cocina: ‘Aromas, colores y sabores de
un nuevo Ecuador’; ‘Cultura Gastronémica’, tipo manual de
estudio gastronémico para la Universidad San Francisco; ar-
ticulos de prensa mensuales seccién Deglstame de la revista
Tame y otros en revistas nacionales e internacionales.

Cuenta que su maridaje perfecto es la sopa pousandao o
pusandado, en Manabi, (sopa ancestral que representa los
sabores, texturas y la generosidad de nuestros mares, sopa
que mas que un platillo es el esfuerzo que dia a dia hace un
trabajador ecuatoriano por llevar alimentos a su hogar, sopa
que ha sido varias veces llamada la boullavaisse ecuatoriana.
Este plato ha deleitado a todos los paladares y se refugia en
las recetas familiares. Un alimento que se puede consumir en
el dia, en la noche o previo a la jornada de trabajo.



Aji de tomates de arbol y rifion
Ingredientes

e 2u.detomates de érbol

e 200 gr de tomates rifién

e 2u.de gjies criollos

e 30 grde cebolla blanca picada finamente
e 20 gr de culantro picado finamente
® 20 gr de perejil picado finamente

e 5mldejugo de limén

e  Salypimienta c/n

e 40 grde cebolla paitefia o colorada

Preparacion

1. Pelarlos tomates de arbol y tomates rifidn.

2. Licuar los ajies, tomates de arbol y rifidn.

3. Anadir la cebolla picada, el jugo de limdn,
el culantro y sal al gusto.

4. Agregar cebolla paitefia en corte juliana,
chochos y pimientos.

Aji de maracuya y tamarindo
Ingredientes

e 40ml de jugo de maracuya

e 40ml de jugo de tamarindo

e 2u.de gjies criollos

e 30grde cebolla blanca picada finamente

e 20 gr de culantro picado finamente
e 20 gr de perejil picado finamente

e Sal, pimienta, aziicar ¢/n

e 40 grde cebolla paitefia o colorada

Preparacion
1. Licuar los ajies, con el jugo de maracuyé y
tamarindo.

2. Agregar cebolla picada, sal, pimiento, cu-
lantro y perejil. El azdcar, si es necesario
dependiendo del nivel de acidez.

3. Agregar cebolla paitefia en corte juliana,
chochos y pimientos.

Aji de pepas de sambo
Ingredientes

e 2u.de ajies criollos

e 30 grde cebolla blanca picada finamente
e 20 grde culantro picado finamente
e 20 gr de perejil picado finamente

e 5ml dejugo de limén

e  Salypimientac/n

e 40 grde cebolla paitefia o colorada
® 50 grde pepas de sambo tostadas
e 20 ml de aceite vegetal

e Pimientac/n

Preparacion

1. Pelar los ajies y retirar las pepas y venas.

2. Licuar los ajies, pepas de sambo, aceite
vegetal y cebolla.

3. Agregar sal, pimienta, perejil y culantro.

Aji de cacao

Ingredientes

e 200 grde tomates rifién

®  2u.de gjies criollos

e 30grde cebollablanca

e 20 gr de culantro picado finamente
e 20 gramos de perejil picado finamente
®  Sal, pimientay azlicar ¢/n

e 40 grde cebolla paitefia o colorada
e 20 ml de aceite vegetal

e 50 grde chocolate ambatefio

Preparacion

1. Pelarlos tomates rifion.

2. Pelarlos ajies y retirar las pepas y venas.

3. Licuar los ajies, tomates, aceite vegetal y ce-
bolla.

4. Llevar a fuego lento durante 10 minutos e in-
cluir en esta preparacion el chocolate.

5. Ponersal, pimienta, azlicar, perejily culantro.



Variedades
de arroz

Arroz relleno tipico de la casa con
excedentes de la refrigeradora
Ingredientes

150 gr de arroz cocido

20 gr de cebolla

5 gr de ajo

10 ml de aceite de achiote
20 gr de jamoén

20 gr de tocino

20 gr de salchicha

20 gr de alverja cocida

20 gr de zanahoria

20 gr de tomate picado
20 gr de choclo

20 gr de cualquier otro ingrediente que
sobre en la refrigeradora.

Preparacion

1.

Hacer un refrito de cebolla, ajo y aceite
de achiote.

Agregar todos los ingredientes menos el
arroz y dejar que se doren en la sartén.
Afadir el arroz.

Servir.

Arroz relleno de mariscos, coco,
menta y hierbas de la Sierra
Ingredientes

150 gr de arroz cocido

10 gr de cebolla

5 gr de ajo

10 ml de aceite vegetal

20 gr de camarén

20 gr de pulpo

20 gr de pescado

20 gr de cualquier otro marisco que dis-
ponga

10 gr de menta picada

10 gr de culantro y perejil picado
20 gr de coco rallado

Preparacion

1.
2.

Sl

Realizar un refrito con aceite, cebollay ajo.
Incorporar los mariscos que pueden es-
tar cocidos o salteados en su punto.
Agregar la menta picada.

Incorporar el arroz y el coco picado.
Corregir la sazén y servir.

Arroz relleno de fritada,
macadamia, nueces y chulpi
Ingredientes

150 gr de arroz cocido

20 gr de cebolla

5 gr de ajo

10 ml de aceite de achiote

30 gr de fritada, hornado o cerdo pre-
viamente salteado

15 gr de nueces, macadamia, piones,
maiz tostado, chulpi o frutos secos

15 gr de cualquier vegetal

Preparacion

1.

N

o Uk w

Realizar un refrito en aceite con cebo-
llay ajo.

Incorporar el cerdo cocido o salteado
hasta dejarlo en su punto.

Agregar las nueces o frutas secas.
Incorporar los vegetales.

Afiadir el arroz.

Corregir la sazén y servir.



n los Gltimos 16 afos su aporte a la gastronomia ecua-
toriana los realizé desde dos frentes: en el &mbito aca-
démico y a través de la empresa privada fomentando el
conocimiento, la difusién de la gastronomia ecuatoria-
nay el uso de productos nacionales en el paisy en el exterior.
En las aulas impulsa la lectura y la aplicacion de las técnicas
culinarias. “He difundido la cocina ecuatoriana en los paises a
donde he sido invitado y he logrado los mejores comentarios
para nuestra gastronomia”, menciona.
Aspira que el mundo conozca la diversidad culinaria que tie-
ne el Ecuador, que las escuelas de cocina se especialicen
en la cocina nacional y que cada habitante de este hermoso
pais se enamore de la comida. Su objetivo es investigar y
difundir la cultura en todos los dmbitos: social, académico y
gastronémico.
“La cocina ecuatoriana representa para mi lo que soy como co-
cinero, es mi esencia y mi mayor fortaleza profesional. Espero
que pronto sea mi realizacién como empresario y que sea la
fuente de sustento de mi familia, que nos permita generar em-

pleo y aportar al crecimiento de nuestro pais”, dice.

Nacié en Quito, en 1975, y actualmente trabaja en la Univer-
sidad Tecnoldgica Equinoccial como Jefe Académico de Co-
cina.

Estudié en la UTE; luego trabajé en el Quito Tenis; en el Hil-
ton Colon por tres afos; Servialinsa Chef Ejecutivo por siete
anos; Recepciones San Luis durante seis afios. Ademas, en
la docencia laboré en la Universidad Santo Tomas, CFHT de
Quito y en la UTE por ocho afios.

Realizd un video recetario de cocina ecuatoriana; obtuvo un
postitulo de Cocinas Latinoamericanas; escribié articulos de
cocina en diario El Comercio y la Hora de Quito por seis oca-
siones; Revistas Nuestro Mundo Aerogal y Cosas, entre otros
productos comunicacionales.

Su maridaje perfecto es viajar en tren de Quito a Duran y pa-
sar por la Nariz del Diablo; el Desfile de las Flores y las Frutas
durante el Carnaval en Ambato; saborear el yahuarlocro que
preparaba su madre los domingos y una taza de café de Za-
ruma junto a su iglesia.
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Papa con librillo
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Ingredientes

1500 gr de librillo de res

3000 ml de agua

100 gr de cebolla paitefia

60 gr de cebollas largas blanca
3 u. de ajos

30 gr de culantro

30 gr de perejil

Salsa

30 ml de achiote

200 gr de cebolla blanca
10 gr de ajo

Comino ¢/n

Orégano c/n

100 gr de mani

500 ml de leche

100 ml de agua

100 gr de cuero de cerdo
1 u. de bouquet criollo
600 gr de papa chola pequenia

Aji de mani

100 gr de mani tostado
1 u. de aji fresco

200 ml de leche

100 gr de cebolla blanca

15 gr de culantro
Sal ¢/n

Preparacion del librillo

1.

2.
3

Colocar en una cacerola el agua, cebollas, ajo, culantro, perejil, sal y llevar a
ebullicion.

Cuando hierva agregar el librillo bien lavado y cocinar por 15 minutos.

Retirar del fuego, enfriar y cortar en porciones que se puedan comer por boca-
dos.

Preparacion de la salsa

1.

2.

3

4.

Poner en una cacerola precalentada el achiote y preparar un sofrito con la cebo-
lla blancay el ajo. Agregar sal y cocinar hasta ablandar.

Agregar el comino, el orégano y el mani en pasta; rehogar hasta formar una
pasta ligera. Incorporar la leche y el agua de a poco.

Llevar a ebullicién e incorporar el cuero. Cocinar a fuego lento por 35 minutos y
cuando falten 10 minutos afiadir el bouquet.

Desgrasar constantemente, retirar el cuero y el bouquet, rectificar y reservar.

Preparacién del aji

1.
2.
3

Colocar en una licuadora el mani tostado, el aji, la sal y la leche.
Licuar hasta tener una pasta lisa y homogénea.
Agregar la cebolla blanca, el culantro y rectificar.

Nota: Colocar en un plato hondo las papas cocidas calentadas en la salsa y servir
salsa caliente al gusto. Afiadir el librillo cortado (120 gramos), dos cucharas de aji de
mani y tajadas de aguacate.




Seco de costilla

Ingredientes

e 880 gr de costilla de cerdo

e 60 ml de achiote

® 200 gr de cebolla paitefia

e 80 gr de cebolla blanca larga 1
e 120 gr de zanahoria E
e 160 gr de pimiento 1
e 8grdeajo g
e 400 gr de tomate f
e 15 grde culantro

e 15 gr de perejil

e 1 u. hojade laurel

Guarniciones

12 u. de papas torneadas
360 gr de arroz blanco
200 gr de lechuga criolla
1 u. de aguacate

Preparaciéon

1.
2.

Sellar las costillas en aceite con sal y reservar.

En la misma cacerola agregar el achiote y sudar las verduras (cebollas, zanahoria,
pimientos, ajo y las hierbas). Agregar un poco de sal, comino y pimienta. Cocinar
hasta ablandar, licuar y tamizar.

Colocar nuevamente las costillas en la cacerola y agregar la salsa, llevar a ebullicion y
reducir el fuego al minimo. Cocinar por alrededor de cuatro horas a fuego muy bajo.
Afadir agua caliente si hace falta.

Para servir colocar en un plato una porcién de arroz, papas hervidas y aguacate.
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Angel
< Valdiviezo

iene 23 afos de experiencia en la cocina ecuatoriana.
Para él, lo primero fue aprender lo nuestro, respetando
los sabores y secretos de las abuelitas y después pre-
sentar los platos de forma més gourmet.
“Lo que hasta el afio anterior fue un suefio, en el 2012 se hizo
realidad: llevar nuestros insumos y presentar al mundo sabores
que hace 500 afios existian en el pais como: el café de haba, café
de quinua, polvo de chochos, amaranto, harina de achira. Eso
me llenay siento que cada dia que pasa amo més esta hermosa
profesion”. Asi se refiere a su carrera que le permitié cumplir sus
aspiraciones.
El suefo mas grande que tiene como cocinero es ver al Ecua-
dor identificado por su gastronomia. Que los turistas extranjeros
aprecien y degusten lo nuestro como: el café orgénico de qui-
nua, café de haba, el pan de chochos, los bizcochos de achira,
chocolate ambatefo, etc. Segun dice todos los chefs tienen la
obligacién de difundir dentro y fuera del pais la gran diversidad
gastronémica de cada region. Para alcanzar este objetivo, pri-
mero hay que conocer cada rincén del pais, las costumbres y
los dias de fiestas. “En nuestras manos esta realizar preparacio-
nes con el mas alto grado de higiene. Esto nos ayudard a que
los turistas degusten este inmenso festin gastronémico cultural.
Ayudaréd también a los propietarios de restaurantes para que
inviertan en negocios de cocina ecuatoriana con presentacion
gourmet, pero respetando el sabor, origen y procesos.
“La cocina ecuatoriana para mi es algo que se aprende desde
los fogones de la casa, de las recetas de la abuelita. Hago un via-

=

A

je al pasado y me acuerdo como mi maméa me enseid a con-
servar la carne seca con sal, a guardar la fritada en la misma
grasa para ser degustada meses después, a moler los granos
en piedra y después en los primeros molinos de agua”, dice.
Nacié en Riobamba, en 1976, y labora en el Hotel Mercure.
Obtuvo el titulo de chef en la Academia Accor Brasil y luego
siguié cursos de alta cocina en Lenotre Francia, Maussi se-
bes Argentina; realizé pasantias profesionales en Colombia,
Argentina, Brasil y Francia. Trabajé en la cocina desde muy
joven, actividad que le ayudé en su educacion.

Tiene varias publicaciones en revistas: Gourmet, Vivisimo, Van-
guardia, La Familia, Soho; en el 2011 participd en el libro de los
12 mejores chefs del Ecuador, que le abrid las puertas para re-
presentar al pais en eventos culturales del Ministerio de Turismo
y promocionar el nuevo eslogan”Ecuador Ama la Vida”.
"Representar a mi pais me llena de diferentes emociones,
saber que puedo llevar la identidad ecuatoriana a los paises
vecinos, latinoamericanos y europeos y poner en los mejores
restaurantes del mundo los insumos ecuatorianos o visitar los
mercados y encontrar el cacao ecuatoriano, atdn, langostino,
platanos. Eso me llena de orgullo y amor por nuestra cultura
que es tan diversa”, menciona.

Su maridaje perfecto es la Basilica del Sagrado Corazén de
Jesus, en Riobamba, templo donde prevalece la piedra ta-
llada. Fue construida en 1883y la edificacion tardé 30 afios.
“Con mi madre siempre pasdbamos por este sitio e ingre-
sdbamos para rezar y agradecer por los milagros”, comenta.
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Chicha huevona

Ingredientes

400 gr de harina de jora
4 u. de huevos
250 ml de licor de cafa

200 gr de aztcar

250 ml de gaseosa de fresa i f
2 It de agua

350 gr de panela i E
4 u. de clavos de olor i
30 gr de hierbaluisa f E

2 u. de naranjillas

1 u. de maracuya
Céscara de 1 pina

4 u. de pimienta dulce

Lt L L LT L L L R

1 rama de canela
2 hojas de naranja

Preparacion

1.

En una olla agregar el agua
con todas las hierbas aroma-
ticas; luego que hierva in-
corporar la panelay la harina
de jora disuelta en un poco
de agua fria con la finalidad
que se haga grumos.

Mover constantemente con
una cuchara de palo y de-

-~

jar cocinar por 30 minutos.
Poner la pifia, maracuyd y la
naranijilla.

Dejar reposar por 24 horas
en un lugar oscuro de la casa
en un pondo de barro. Esto
ayudaré a fermentar mucho
mas rapido.

Una vez que esté fermen-
tada la chicha licuar con los
huevos, gaseosa, azlcar y el
licor de cafa. Servir inmedia-
tamente.



nicié su carrera profesional en el Hotel Hilton Colén de

Quito, en 1996. Su formacién gastronémica la obtuvo en

la UTE-Quito y en UNIANDES-Ambato. Actualmente es Di-

rector General de |la Escuela de Gastronomia L escoffier, en
Ambato.

Por su profesionalismo ha obtenido varios reconocimientos a
nivel nacional e internacional, entre los que se destacan: la
Copa Culinaria de las Américas Pert 2012, Trilogia en fusidn
Valencia — Venezuela 2010, Copa Culinaria de las Américas
edicién Continental Guayaquil — 2010, Miembro Honorario de
la Academia Culinaria de las Américas, Cocinero Profesional
Certificado 2005, Chef Instructor Certificado 2010 por el Foro
Panamericano de Asociaciones Gastrondmicas Profesionales.
Ademas, participo en la elaboracion del Manual de Manipu-
lacion de Alimento conjuntamente con el Consejo Provincial
de Tungurahua, en el 2009 y publicé un Manual de Apoyo a la
Cocina Profesional, en 2011.

“Mi suefo es convertir a Ecuador en un destino turistico gas-
tronémico como Espana, Portugal, Perd, etc. Para ello, hay que
conocer cada rincén del pais donde esté el verdadero sabor de
nuestra cocina, sin dejar a un lado la cultura y las tradiciones”,

manifiesta. Cada regién posee productos propios de la zona
como: quinua, cebada, morocho, mashua, tauri (chochos),
variedad de mellocos, capuli, taxo, claudia, manzana Emilia,
pera, durazno, uvillas, chahuarmishqui, etc. “Seria importante
abrir las puertas de los huertos frutales y granjas para crear
rutas gastronémicas”, menciona.

Para él, la cocina ecuatoriana es lo mejor del mundo porque
todos los productos que posee Ecuador son estrellas. “Cada
uno de nuestros productos es delicioso, solo hay que saber
usarlos, combinarlos y darles el método de coccién adecua-
do”, enfatiza.

Para preparar la variedad de platos, Ecuador tiene una diversi-
dad de pescados y mariscos, frutas, verduras, legumbres, ce-
reales, tubérculos, etc. Quien visita Ecuador por primera vez
queda maravillado con la gastronomia.

Segun él, el maridaje perfecto es un atardecer en el mirador
del parque de la Familia, observando a la ciudad cosmopoli-
ta de Ambato; mirar el Desfile de la Confraternidad por las
fiestas de las flores y de las frutas o degustar los llapingachos
con chorizo y huevo frito (plato emblemético de Ambato) o las
gallinas y el pan recién horneado de Pinllo.



Ingredientes

1000 gr de papa chola

1000 ml de agua

30 gr de cebolla blanca

Sal ¢/n

30 gr de manteca de cerdo
125 ml de aceite con achiote
500 gr de chorizo ambatefio
8 u. de huevos

1 u. de aguacate

4 u. de hojas de lechuga

100 gr de remolacha cocinada
Salsa de mani (opcional)

Encurtido

100 gr de cebolla paitefia

150 gr de tomate
30 ml de jugo de limén
Sal ¢/n

Preparacion

1.

Cocinar las papas con abun-
dante agua, cebolla blancay sal.
Cuando estén cocidas escurrir
y pasar por la prensa de puré
para obtener una masa suave y
cremosa.

Amasar suavemente incorpo-
rando el refrito de cebolla y
queso fresco; dar forma al puréy
luego dorar las tortillas en man-

teca de cerdo con achiote.

Dorar al chorizo ambatefio en mante-
ca de cerdo y aceite con achiote.

Freir los huevos, de preferencia, que la
yema esté tibia.

Para preparar el encurtido cortar la
cebolla en juliana, los tomates en cua-
drados medianos, agregar sal y mez-
clar con el zumo de limén.

Para la presentacién tradicional co-
locar llapingachos, chorizo dorado,
huevos fritos, encurtido y aguacate.
También se suele servir con remolacha
cocida y salsa de mani, que puede ser
opcional.



Ingredientes

1 gallina criolla entera

10 u. de diente de ajo

100 gr de cebolla paitefia

30 gr de apio

Jugo de naranja, comino, mostaza,
sal y pimienta ¢/n

Guarnicion

1000 gr de papas

60 gr de cebolla blanca
1000 ml de agua

Sal ¢/n

Salsa de mani

30 gr de aceite con achiote

15 gr de mantequilla

4 u. de dientes de ajo picado
90 gr de cebolla picada

e 5grdecomino

e 60 grde pasta de mani

e 125ml de leche

e  Salypimienta c/n

e 1 aji entero tostado

® 1 ramita de culantro

Preparacion

1. Preparar el macerado o condimen-
to que le da el sabor caracteristico
a la gallina con ajo, cebolla, apio,
jugo de naranja, comino, mostaza,
sal y pimienta.

2. Cubrir a la gallina completamente
con el condimento para que ad-
quiera el sabor. Es recomendable
dejar de un dia para otro.

3. Su coccién es en horno de lena,

construido tradicionalmente con barro,
utilizando la técnica antigua con la mezcla
de lodo negro con cenizas, panela, agua
ardiente, vidrios, entre otros elementos.
La temperatura del horno puede superar
los 800 grados centigrados. Para dar un
sabor diferenciado se utiliza madera de
eucalipto.

Tradicionalmente se sirve con una buena
porcién de papas cocinadas y salsa de
mani (refrito de cebolla blanca, ajo, comi-
no, aceite achiote, manf licuado con leche,
culantro, aji tostado, sal y pimienta. Dejar
reducir hasta obtener la consistencia es-
pesa).

Se recomienda salsa de aji preparada en
la piedra.






Chicha
resbaladera

Ingredientes

e 125 grde arroz crudo

e 500 ml de agua

e 120 gr de leche condensada
e 500 ml de leche

e 5grde esencia de vainilla

e 5grdecanela

e 2u.de clavos de olor

e 2 grde nuez moscada

e 2grdesal

e Hielo picado ¢/n

e 500 gr de helado de vainilla

— 2 S < G
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Preparacion:

1. Remojar el arroz en las dos tazas de agua
durante una noche.

2. Calentar la leche a fuego lento con los aro-
mas hasta perfumarla bien. Luego, retirar
las especias. Licuar el arroz con su liquido,
cernir y verter este en la olla con la leche
para cocinarlo hasta que tome el punto de
espesor deseado. Endulzar con la leche
condensada.

3. Dejar enfriar por completo y servir en un
vaso alto con hielo picado y helado de vai-
nilla.
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Volteado de pina

4
"

:-_d‘-'_-ﬁ-’*: - r’ 1. 7"':,_

="

L
; ]ﬁ-lllII1Illllml'ﬁllIIIIIIIII‘;IIII'IIIIIIIIIIIIIIIIII'" I T ml“ ﬂﬂ

Ingredientes

60 gr de mantequilla

125 gr de azlcar morena
15 gr de miel

10 ml de ron afiejo

5 gr de esencia de vainilla
2 gr de sal

1 u. de pifia

Bizcocho

300 gr de harina

30 gr de polvo de hornear
5 gr de sal

125 gr de mantequilla

150 gr de azlcar

5 gr de esencia de vainilla
2 u. de huevos

60 ml de leche

Preparacion

1.
2.

Precalentar el horno a 180 °C.

Para el fondo, en un tazén combinar mantequilla, azicar, miel, ron, vainilla y
sal. Batir hasta obtener una mezcla suave y homogénea. Esparcirla sobre un
molde de 23 cm de didmetro.

Pelar y cortar la pifia en bastones o en rodajas y disponerlas sobre el molde
en la forma deseada.

Para el bizcocho, en un tazén cemir la harina y el polvo de hornear. Reservar.
En otro tazén, batir la mantequilla y el azlicar durante cinco minutos hasta que
la mezcla sea claray ligera. Agregar la vainilla y los huevos uno por uno; colo-
car la leche y la sal. Por dltimo, afadir la harina en tres partes, incorporédndola
con ayuda de una espatula de goma.

Verter la masa en el molde sobre la pifia. Hornear durante 15 minutos, rotar
el molde y continuar horneando por 20-25 minutos mas hasta que un palillo
insertado en el centro del cake salga limpio.

Retirar del horno y dejar enfriar en el molde sobre una rejilla una media hora.
Pasar un cuchillo por los bordes del cake y voltear sobre el plato de servicio.



Carlos
w» Moscoso
5

I I on la cocina ecuatoriana creciy a la que afioro; la
cocina y los sabores de los cuales estoy orgullo-
so. Cuando servimos un menu de cocina ecuato-
riana en un evento internacional y los asistentes

preguntan por el chef y quieren las recetas de los platos y luego

recibo mails de agradecimiento por la receta, es la mayor satis-
faccion que tengo”. Con estas emotivas palabras queda claro que
el chef ama lo que hace.

Para él seria ideal que todos los ecuatorianos estemos orgullosos

de nuestra gastronomia; que se capacite a toda la gente que pre-

para comida tradicional para que cumpla con las normas sanitarias

y, sobre todo, lograr una adecuada manipulacion de alimentos.

Nacié en Cuenca, en 1979, y actualmente es Gerente General de

Ress Cia. Ltda., Concesionaria del Centro de Convenciones Mall

del Rio, Creta Restaurante, Creta Café.

Se gradud en la Universidad San Francisco de Quito; fue profe-

sor en la Facultad de Gastronomia de la Universidad de Cuenca

desde el 2004 al 2006; instructor en el CENFOGTH desde el 2005

hasta el 2006; Gerente General de Ress Cia. Ltda. 2006 hasta la

fecha. Ademas, chef presentador del Programa de Televisién
'Hoy en la Cocina’y chef ejecutivo en Jardines de San Joaquin.
Como profesor inculcd a sus alumnos la parte sanitaria y de
inocuidad alimentaria, motivando y subiendo la autoestima
de todos los estudiantes para que valoren la cocina ecuatoria-
na. Colaboré en la formacion y consolidacién de la carrera de
Gastronomia y Turismo en la Universidad de Cuenca.
Difundid sus recetas en el programa de televisién de Ecuador,
investigando los platos tipicos de cada region y provincia,
experimentando y sirviendo nuestra comida ecuatoriana en
eventos nacionales e internacionales. Ha organizado mas de
10 festivales de cocina ecuatoriana en el Restaurante Creta.
También varios festivales gastronémicos de cocina ecuatoria-
na en Lima, Asunciéon de Paraguay y Bogota-Colombia.

Su maridaje perfecto es el juego de Carnaval en Cuenca co-
miendo motepata, cascaritas, chicharrones, sancochos, frita-
da, morcillas, dulce de higos y uno que otro draque y cane-
lazo con un aguardiente de cana blanca, destilado en el valle
de Paute.
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Cascaritas

Ingredientes

6000 gr de pierna de cerdo entero con cuero

1000 gr de manteca de cerdo

Ramas de eucalipto secas (las necesarias) j

Ingredientes para la salsa

1500 gramos de tomate rifién
500 gr de cebolla de verdeo
500 gr de cebolla perla
Culantro al gusto

1 u. de aji rocoto

1 u. de limén

Sal ¢/n

60 ml de aceite vegetal

Preparacion

1.
2.

Colocar el cerdo en un caballete que lo sostenga.

Prender las ramas de eucalipto secas y pasar por la piel del
cerdo hasta que esté totalmente negro; raspar con un cuchillo
todo el cerdo, de forma pareja, hasta que quede dorado.

Con un soplete dorar el cuero del cerdo; pasar una brocha con
la manteca de cerdo por todo el cuero, volver a sopletear el
cuero hasta que tome color negro y raspar nuevamente hasta
dejarlo dorado. Pasar, otra vez, la brocha con manteca y dar la
Gltima chamuscada con el eucalipto y el soplete. Luego, raspar
por tercera vez hasta que esté lista la cascarita (cuero). Se sirve
con mote, sal y la salsa.



Mote

SUCIO

Ingredientes

e 250 gr de maiz pelado

e 60 gr de manteca negra o mapahuira
e 300 gr de cebolla blanca

e 50 gr de chicharréon

—_—
_—
—_—
e ——

Preparacion

1. Dejar en remojo el maiz por unas ocho horas y luego co-
cinar por tres horas o dependiendo del maiz hasta que se
habra por la coccion.

2. Enuna sartén colocar la mapahuira o manteca negra has-

ta que se derrita. Agregar el mote y saltear en la manteca;
poner los chicharrones picados finitos, la cebolla verde
una pizca de sal y servir.
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Francisco
XCVintimilla

II on mucho trabajo, sacrificio y plena con-
viccién por el servicio, entendiendo que la
Gnica manera de sobresalir en esta profe-
sion es enfocando el talento y la pasion a
la satisfaccion del cliente”. Es asi como este chef alcanzé
su objetivo profesional. Nacié en Cuenca en 1979 y al mo-
mento es director de la Escuela de Ciencias Gastronémicas,
UEES, en Guayaquil.
Su perfil profesional ha sido publicado en varios periédicos
y revistas del pais y del extranjero como “Pro Chef Success
Stories” del Culinary Institute of America y Catalogo Na-
cional de la Competencia “Taste of Elegance”, entre otros.
Con su talento, conocimiento y creatividad ha contribuido
al crecimiento y fortalecimiento de la gastronomia ecuato-
riana. Busca que cada preparacién se identifique con las
raices de nuestro pueblo.
Ha transmitido con éxito a los estudiantes la importancia
de la gastronomia. “Con la cocina de un pueblo se puede
expresar la realidad de una sociedad. Para mi, esta es la
mejor forma de mostrarnos al mundo”, sostiene.

Aspira generar en el mediano y largo plazos conciencia so-
bre los nuevos cocineros, mostrando a la ciudadania que el
camino correcto para lograr una buena cocina es con tra-
bajo, pasién, profesionalismo y pensando en el bienestar
de todos.

“Siempre he llevado en milos aromas del horno de lefia co-
ciendo pan y la vasija de barro Ilena de un suculento locro
de papas, recuerdos sencillos de la nifiez, que ahora se han
convertido en el combustible de mi pasién. Asi se genera
una verdadera cocina, tan sencilla y tan profunda como la
ecuatoriana”, manifiesta.

Ademés de su pasién por la cocina admira mucho al Ecua-
dor porque tiene una variedad de costumbres y expresio-
nes culturales reflejadas en la cocina. Existe la capacidad
de encapsular sentimientos, emociones y vivencias en cada
uno de los platos tipicos.

Admira un atardecer en el rio Tiputini, en el Parque Na-
cional Yasuni; el Pase del Nifio Viajero por Navidad, en la
ciudad de Cuenca y le encanta la fanesca con bacalao de
Galdpagos de mama Esthercita (su abuelita).









a gastronomia le da muchas satisfacciones porque en
cada plato que prepara no solo agrega los produc-
tos sino lo hace con amor, un ingrediente que nunca
debe faltar en la cocina ecuatoriana.
“Nuestra cocina me cautivd y me apasiond porque pude
darme cuenta de la maravilla de productos y de la diversi-
dad de platos exquisitos que poseemos. Me satisface que
se esté difundiendo y respetando la cocina ecuatoriana. He
llegado con nuestra gastronomia mas allé de las fronteras
patrias”, dice.
Nacié en Quito, en 1980. Los estudios superiores los cursé
en la Universidad San Francisco de Quito (USFQ). Se gradué
con la distincion Cum Laude. Realizd cursos de especializa-
cién en Cordon Bleu, de Pert y Bue Trainers, de Argentina.
Trabaj6é durante 13 afios dentro de la industria hotelera,
destacandose en el JW Marriott, de Quito; Ecuadorian Fan-
tasy y Hotel y actualmente es Chef Ejecutivo en el Hotel
Sheraton, de Guayaquil.
En el dmbito académico laboré durante 10 afios en varias
universidades de Quito y Guayaquil dictando diferentes ca-
tedras, la principal la cocina ecuatoriana.
También es columnista de diario Expreso de Guayaquil en
la seccion de Gastronomia y tiene varias publicaciones en
diarios y revistas nacionales y extranjeras donde habla so-
bre las bondades de la cocina ecuatoriana. Al momento,
realiza una investigacién sobre Técnicas Culinarias Ances-

trales de la Cocina de la provincia de Los Rios, cantén Vinces.
"El aporte gastronémico en nuestro pais ha sido algo que ha
trascendido en estos Ultimos 15 afos, ya que se ha fomen-
tado una semilla que es el respeto a nuestro pais. El hecho
de saber valorar lo que tenemos, de aprender que somos un
pais con extrema diversidad de productos, que beneficia a
nuestro desarrollo y con el aporte y difusién de la culinaria
que se imparten en las aulas universitarias, asi como en las
diferentes industrias de alimentos, vamos convirtiéndonos en
un destino no solamente turistico sino gastronémico que muy
pronto llegaremos a ser una potencia culinaria”, manifiesta.
Dentro de la docencia aporta con sus conocimientos y trans-
mite a sus alumnos su experiencia profesional. “Mi suefio es
ver a mi pais como un destino culinario donde el turista ex-
tranjero como el nacional conozca la diversidad culinaria que
poseemos. Mi aporte dia a dia serd de fomentar en las aulas
como en los lugares donde me encuentre ese respeto y amor
sobre nuestro pais y la grandiosa gastronomia que tenemos”,
sostiene.

Ademas de la cocina su relax es un dia de agosto en las fies-
tas en Nono (parroquia rural del Distrito Metropolitano de
Quito), disfrutando de los maravillosos paisajes del pueblo
con pintorescos quindes, en comparia de su familia y sabo-
reando unas delicadas papas chauchas cocinadas o en locro
acomparfiadas del mejor aderezo que es el Cachi-caldo (agua
de vertiente, cebolla blanca, culantro picado y sal).
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Ingredientes

450 gr de fréjol cholo rojo (remojado la
noche anterior)

1500 ml de fondo de pollo

15 gr de ajo picado finamente

50 gr de pimiento verde (brunoise)

50 gr de cebolla paitefia (julianas)

20 gr de tomate rifdn (tiras finas sin semilla)
50 ml de jugo de naranja

3 gr de comino molido

30 ml de aceite vegetal o manteca de
chancho

800 gr de lomo asado de res (porciones
finas de 200 gr)

15 ml de achiote

100 gr de plétano verde (patacones)
280 gr de arroz blanco (cocido)
Sal, pimienta y culantro ¢/n

Preparacion

1.

Calentar en una cacerola el aceite o la
manteca a fuego medio.

Preparar el refrito para la menestra,
afiadiendo la cebolla, pimiento, to-
mate, ajo, comino, achiote, sal y dos
cucharadas de culantro picado; reser-
ve otras dos cucharas para el final.
Cocinar el refrito durante cinco minu-
tos o hasta que todos los ingredientes
se hayan ablandado, revolviendo de
vez en cuando.

Agregar el fréjol cholo previamente
remojado unas dos horas antes o la
noche anterior y bajar la tempera-
tura a fuego lento. Ariadir el fondo
(oreviamente temperado), dejar
que se cocine hasta que los fréjoles
estén tiernos, entre 45 minutos a 1
hora.

Rectificar el sabory agregar el culan-
tro restante.

Servir con arroz previamente cocido,
la camne frita o asada y patacones.
La menestra acompafar con pica-
dillo de culantro, cebolla blanca y
pedacitos de queso fresco o criollo.



Ingredientes

400 gr de ostras frescas (sacadas de la concha)
100 ml de jugo de limén

100 gr de cebolla paitefia (tiras finas/julianas)

50 gr de tomate rifidn (tiras finas sin semilla)

10 ml de aceite vegetal

10 gr de mostaza

50 ml de jugo de naranja

5 gr de pimiento rojo (cubos pequefios/brunoise)
Sal, pimienta y culantro ¢/n

Preparacion

1.

Lavar bien las ostras y abrirlas con cuidado, recogiendo el li-
quido que tienen y picar en cuatro pedazos la parte carnosa
y poner en un recipiente.

Anadir el limén, la mostaza la sal y el jugo de naranja.
Aparte preparar la salsa de cebolla picada finamente para
que se encurta y unirla al tomate cortado en tiras.

Agregar el culantro picado finamente y el pimiento cortado
en cubos pequefios (brunoise). Rectificar el sabor.

Servir acompaniado con chifles o canguil, maiz tostado o
patacones.
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Felipe
ivadeneira

u mayor suefo es unificar los esfuerzos de cada coci-
nero y presentar al mundo lo mejor de la gastronomia
ecuatoriana, que es parte de nuestra cultura e identi-
dad. Sacar un plato de cada regién como escudo de
la bandera nacional.
“Para mi, la cocina ecuatoriana representa toda nuestra esen-
cia, nuestra identidad y cultura. Es la manera de la cual uno
puede subsistir y lo que tenemos para mostrarnos al mundo”,
menciona.
Consciente de la importancia que tiene en nuestros dias el
rescate y realce de nuestra cocina como identidad nacional,
el chef estima necesario dar el valor que corresponde a las
manos que preparan y difunden cada plato desde sus distin-
tos ejes como: paraderos, restaurantes, fondas, hoteles, aulas,
medios de comunicacion, etc.
Labora en Ecuadorinmediato.com. Es el chef presentador del
programa “Hoy en la cocina con Felipe Rivadeneira”. Ade-
mas, se encarga de la produccion, direccién e investigacion
de contenido a nivel nacional e internacional.
Ha desempefiado importantes cargos como: chef gerente
de alimentos y bebidas de Samari Spa Resort, en 2009; chef

imagen de Tupperware, en 2009; chef gerente — propietario del
Hotel Puerta del Sol; asesor en procedimientos culinarios y pro-
tocolo de servicio de la Hosteria La Andaluza, entre otros.

Se gradué como administrador gastronémico en la UTE, en
el 2004; es miembro de la Asociacién de Chefs del Ecuador;
obtuvo un certificado internacional otorgado por W.A.C.S.,
FPA.C.P, A.C.E., Ecuador; es miembro honorario de la Unién
de Chefs Argentinos-Buenos Aires; Director Provincial de Chim-
borazo-Bolivar y Coordinador Regional de la Asociacion de
Chefs del Ecuador.

Entre sus publicaciones se destacan: dos libros de cocina (1 de
chocolates y 1 de cocina saludable) y mas de 25 recetarios; co-
laboré en el libro ‘Socorro a la Infancia 2010’; en el libro ‘Gratui-
dad, mis primeras recetas en vivo'.

Como docente transmitié sus conocimientos culinarios a cole-
gas y estudiantes y como ingrediente principal elevé la autoes-
tima de los cocineros, sobre todo, por la gran labor que realizan
€on sus manos.

Para él, el perfecto maridaje es el cebiche de chochos en la ca-
lle Primera Constituyente en la Sultana de los Andes (Riobam-
ba), junto con una cerveza nacional bien fria.



Cebiche de chochos

Ingredientes

1 u. de naranja

500 gr de chochos

200 gr de tomate rifién cortado en concassé
100 gr de cebolla perla blanca o paitefia cor-
tada en pluma

1 limén grande o 2 sutiles en zumo

30 ml de aceite

45 ml de salsa de tomate

30 gr de culantro picado

5 gr de sal

Preparacién

1.

Lavar bien los chochos y mantenerlos en un
recipiente con agua.

Aparte, juntar todos los ingredientes recti-
ficando el sabor salpimentando al gusto y
agregar a los chochos. Dejar reposar un rato
para que se concentre el sabor y servir.

Sugerencia: acompaiie con chifles, tostado o

canguil.
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Cholas de Guano
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Preparacion
Masa . 1. En un bol colocar la harina de trigo y afadir la mantequilla, polvo de
Ingredientes hornear, la manteca de cerdo, el azlicar en polvo, la sal, la yema de hue-
* 300 gr de harina de trigo vo y mezclar bien todos los ingredientes. Colocar lentamente el agua
* 20 grde polvo de hornear tibia y obtener una masa homogénea, dejandola reposar por unos 20
e 110 gr de mantequilla i minutos.
* 50 gr de manteca de cerdo E; 2. Para el relleno, en una olla pequefia poner la raspadura con el agua;
*  40grde azicar en polvo i E mantener a fuego lento sin dejar de mover hasta que se forme un dulce
* 120 grde aguatibia espeso. Luego, enfriar por completo.
* 1yemade huevo ;3 3. Extender la masa y cortar en forme de discos; realizar pares y una es la
* Sgrdesal E base donde se debe colocar el relleno y con |a otra parte cubrir el relle-
noy sellar sus bordes haciendo un repujado como el de las empanadas.
Relleno 4. Calentar el horno a 150 °C y en una lata engrasada ubicar las cholas
* 280 gr de raspadura (panela) previamente brocheadas con huevo. Hornear por un espacio de 20 a
* 50grdeagua 25 minutos hasta que tengan un dorado leve. Retirar del horno y dejar

enfriar. Después servir.
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u vida gira alrededor de la cocina. Su sabor le im-
pregna en cada plato y quienes prueban su sazén
se enamoran mas de la gastronomia ecuatoriana.
“Mi sueflo como cocinera es transmitir mi pasién y
llegar a quienes jamas imaginamos alrededor del mundo.
Mi vida como cocinera y mi pasién por vivirla es la que cada
dia se perpetla en mi hogar y se transmite a la hora de la
comida, no hay mucho secreto para lograrlo, simplemente
es darle el valor que merece y compartirla”, sostiene
La cocina es su vida, su sustento y su pasion. Su aporte a la
gastronomia del Ecuador ha sido transmitir a sus estudian-
tes conocimientos sobre la cocina ecuatoriana y con ello
lograr mantenerla en el tiempo.
Participa en festivales culturales y eventos que buscan el
rescate y mantenimiento de las tradiciones culinarias de
nuestro pars.
Naci6é en Cuenca, en 1986, y a la fecha es docente en el
Instituto Superior San Isidro y coordinadora gastronémica
en la misma institucién educativa.
Es licenciada en Gastronomia y Servicio de Alimentos y Be-

bidas, titulo que lo obtuvo en la Universidad de Cuenca.
Logré ser pastelera profesional certificada (PPC) WACS y
alcanzé un postitulo de panaderia y pasteleria en Culinary
Art’s School.

Tiene amplia expariencia. Laboré en el restaurante Villa
Rosa, en Cuenca y en el restaurante Astrid y Gastén, en
Quito y chef ejecutiva pastelera en Dulce Compania.

Es docente de prestigiosos centros de ensefianza a nivel
nacional.

Fue parte del libro ‘Chefs del Ecuador 2011/, representando
al Azuay por el Instituto Superior San Isidro; ha concedido
entrevistas en varios medios de comunicacién; ha realizado
tesis investigativa sobre dulces y bebidas tradicionales de
Cuenca, Gualaceo y Paute elaboradas con frutas.

Como docente ha creado varias recetas y las compartié con
sus estudiantes porque ellos son los futuros profesionales
gastronémicos.

Para ella, el maridaje perfecto es una mafiana de vacacién
familiar entre arboles de nogal, panelitas y el delicioso
mote.Todo esto en comparnia de su mama, abuelita y tias.
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Ingredientes de la masa

100 gr de mote cocinado
30 grde huevo

5 grde mantequilla

1 grdesal

Preparacion de la masa

1.

Retirar la hembrilla de cada
grano de mote cocinado vy
moler bien hasta formar una
masa lisa; agregar la sal y
mezclar bien.

Batir el huevo y poner a la
mezcla anterior.

Finalmente, incorporar la mante-
quilla y formar una masa tersa y
manejable.

Dejar reposar por 30 minutos en-
vuelta en papel film.

Ingredientes del relleno

300 gr de tocte

120 gr de miel de panela
60 gr de huevo

40 gr de panela molida
1  grdesal

Preparacion del relleno
1.

Trocear el tocte en tamafios no
muy pequefos y mezclar bien
con la miel de panela, la panela
molida y el huevo batido.
Agregar sal y mezclar.

Colocar la masa en la base de
un aro metalico enmantequilla-
do.

Poner sobre la masa la mezcla de
tocte y hornear por aproximada-
mente 20 minutos a 180 °C.
Servir tibio.



Ingredientes

5 gr de achiote en grano

50 gr de manteca de cerdo

2 u. de dientes de ajo frescos
10 gr de cebolla paitefia
Comino ¢/n

Sal ¢/n

Pimienta c¢/n

Orégano c¢/n

500 gr de papa bolona pequena
200 gr de cuchicara (cuero de cerdo)
100 gr de corazdn de cerdo
1000 gr de pata de cerdo

50 gr de carne de cerdo

30 gr de aji

300 gr de cebolla paitefias

6 u. de diente de ajo fresco

10 gr de miga de pan

Preparacion

1.

Realizar una manteca remojan-
do el achiote en agua tibia y
licuar junto al ajo, cebolla, co-
mino, orégano, sal y pimienta.
Calentar la manteca de cerdo y
disolver en ella la mezcla ante-
rior. Reservar.

Cocinar el cuero de cerdo en
agua con sal, dos ajos y una ce-
bolla. Reservar el caldo y cortar
el cuero.

Cocinar el corazén en agua con
sal, dos ajos y una cebolla. Re-
servar el caldo y trocear el cora-
zon.

Cocinar la carne de cerdo en
agua con sal, dos ajos y una ce-

bolla. Reservar el caldo y picar la
carne.

En una olla agregar un poco de la
manteca de achiote (elaborada an-
teriormente) e incorporar la miga
de pan.

Colocar las papas bien peladas y la-
vadas y dorarlas ligeramente; agre-
gar los caldos de coccién del cuero,
la carne y el corazén y cocinar las
papas hasta que estén suaves.
Finalmente, incorporar el corazén,
el cuchicara y la carne de cerdo y
dar un dltimo hervor.

Servir acompafado de aji (puede
ser salsa o fresco en pedazos pe-
quenos) y si se desea con arroz y
huevo duro.
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Lo mejor de la cocina ecuatoriana
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Hayacas de pollo

Encebollado

Crepé de choclo tierno

Cebiche de patitas de chancho
Morcillas caseras de la abuelita “Mama Grande”
Tortillas de arroz

Cebiche de cangrejo

Arroz con camarsn

Biche manabita de camarones
Tamal de arroz en hoja de col
Bizcochos de Cayambe con chocolate de taza
Empanadas de viento con morocho
Tigrilo

Meloso de langostino

Locro de queso

Nifio envuelto

All de queso quitefio

Cebiche de concha

Espumilla de mora

Quesadilla

Cebiche de canchalagua
Langostino de la bahia Pelikan Bay
Cebiche de churos

Locro de cueros

Chahuarmishqui

Togro

Camarones al ajo manaba

Contenido

Bollos de pescado

Arroz de cebada

Papas con cuero

Cebiche de camaron

Rosero quitefio

Pescado en texturas mixtas con tigrillo
Langostino en mantequilla de Chiyangua
Ajfes de cuatro sabores

Variedades de arroz

Papa con librillo

Seco de costilla

Tripa mishqui

Chicha huevona

Llapingacho

Gallina de Pinllo

Chicha resbaladera

\olteado de pifia

Cascaritas

Mote sucio

Seco de gallina

Caldo de salchicha

Arroz con menestra de figjol y carne asada
Cebiche de ostra

Cebiche de chochos

Cholas de Guano
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Papas locas
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Achiote
Semillas de la bija. Se lo utiliza para dar color
10j0 a las comidas.

Aji

Variedades de pimientos picantes que se 10s
utiliza también como salsa mediante a tritura-
cién de los mismos y mezcldndolos con distin-
tos ingredientes segun el pais.

Ajo

Hortaliza cuyo bulbo blanco, de olor fuerte y
sabor picante se encuentra dividido en partes
0 dientes y que se utiliza como condimento.

Brunoise
Palabra francesa que se utiliza para hortalizas
cortadas en pequefios dados.

Camardn

Crustaceo parecido a la gamba pero de menor
tamario, existen varias especies y se acostum-
bra a denominar camarn al de color rosado.

Canela

Corteza de las ramas del canelo, de olor pene-
trante, sabor agradable y de color amarronado
empleado en postres y cocinas exdticas.

Cebolla blanca

Forma parte de la familia de las lilidceas, que
comprende también el ajo y los puerros. Se
la consigue todo el afio y se la consume de
distintas maneras.

Cebolla paitefia
Variedad de cebolla muy utilizada en la cocina

Glosario

ecuatoriana, tiene una céscara con capas finas
de color rojo, y su sabor es més fuerte que la
cebolla perla.

Cebolla perla
La ceballa perla poses una piel exterior blanca y
con tonalidad plateada.

Cuero de cerdo
Piel de cerdo, se la utiliza en algunos platos de
cocina ecuatoriana.

Culantro

Hierba de aroma y sabor penetrante. Las semillas
se utilizan para aromatizar bebidas alcohdlicas y
es un ingrediente en la elaboracién del curry.

Clavo de olor

Capullo seco de la flor del clavero, especia que se
vende en polvo y de su manera natural, la cual es
en forma de pequenios clavos Negruscos.

Chicha
Bebida alcohdlica, producto de fermentar parcial-
mente granos machacados.

Hierbaluisa
Arbusto cuyas hojas se emplean en infusiones de
agradable olor a limén.

Juliana
Corte en forma de baston cuadrangular de 3 x
3 mm.

Mora
Planta familia de las mordceas de hasta 5 metros

de altura, su fruto se consume fresco, en mermelada
y en reposterfa.

Mote

Nombre que recibe en Ecuador el grano de maiz lue-
go de hervido y cocido, se sirve pelado y es una ex
celente guarnicion acompariando platos tipicos como
el hormado, la fritada, etc. Se utiliza en muchas sopas
como el caldo de patas. Es base para platos tipicos
de la ciudad de Cuenca (Ecuador) como el motepillo
0 el mote sucio.

Paico
Hierba andina muy utilizada en Sudamérica especial-
mente en sopas y bebidas.

Perejil
Se utiliza como condimento, adorno o guamicidn. Es
utilizado fresco o seco.

Platano verde
Variedad de pldtano de sabor en crudo amargo y que
al cocer se vuelve blando, suave.

Queso fresco
Queso de textura suave pero firme.

Rectificar

Comprobar nivel de sal y condimentos en la prepa-
racion.

Sellar

Dar un golpe de calor a una carne para cerrar sus po-
10 Yy CONSeguir que mantenga en el interior sus jugos.

** Colaboracion Asociacion de Chefs del Ecuador
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