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gastronomy, combining advanced methods and solid theoretical bases. Investigating the viability and
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INTRODUCCION.

En el mundo de la gastronomia existe un constante flujo de innovacion que nos llevaa explorar nuevas
combinaciones, técnicas y sabores; sin embargo, en esta ambicion por lo novedoso, a menudo
olvidamos la riqueza de nuestras raices culinarias y los productos locales que han sido la base de
nuestra alimentacion por generaciones.

La agriculturaes uno de los principales impulsadores econémicos de este canton, destacando la sana
agricultura, la ética, el profesionalismo, y sobre todo, el arduo trabajo y esfuerzo por parte de los
productores. Los agroproductos locales del canton Pillaro pueden ser la clave paraimpulsar tendencias
gastrondmicas de vanguardia, al mismo tiempo que se revaloriza la tradicién y se apoya a las

comunidades locales.
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La agriculturaen el Ecuador es la base del sustento de alrededor del 80% de los pobladores de las areas

rurales del pais; esto hace notar la importancia que tiene esta actividad econémica en sectores que
tradicionalmente no cuentan con todos los serviciosy facilidades que pueden encontrarse en las zonas
urbanas (Park et al., 2022, p.23). Eso revela la gran importancia que la agricultura simboliza en la
poblacion ecuatoriana.

Tungurahua es una de las 10 provincias de la regién Sierra del Ecuador, con una superficie de 3.365,13
km2 y un rango altitudinal de 2.577,067 msnm. La provincia cuenta con nueve cantones: Ambato,
Barfios, Cevallos, Mocha, Patate, Pelileo, Quero, Tisaleo, y Pillaro, canton de nuestro estudio. La
distancia de Ambato, la capital de Tungurahua, hasta el cantén Pillaro son 17 km.

El canton Pillaro se caracteriza por ser una zona netamente agricolay ganadera. La terceraparte de las
familias posee aproximadamente 5 hectareas de tierra propia destinadas al cultivoagricola, y aquellas
con extensiones de tierramas pequefias suelen arrendar a terceras personas para extender sus cultivos
(Franco-Crespo et al., 2021).

El sistemade produccion agricolaen Pillaro se destaca por laimplementacion de la rotacion de cultivos,
entre los que se incluyen la papa, el maiz, la mora y diversas hortalizas. Los productos cosechados
tienen un destino diversificado: el 29% se canaliza hacia la comercializacion local e interprovincial,
mientras que un 15% se destina para el autoconsumo (Tubdn, 2022).

La agricultura del maiz y la papa involucra areas de cultivo considerablemente méas extensas, lo que
por consiguiente, da lugar a mayores voliumenes de producciény valores de rendimiento méas elevados;
ademas, esta modalidad de cultivo demanda inversiones mas substanciales tanto en términos de
adquisicion de suministros agricolas como de recursos hidricos para el riego.

El cultivo de productos como el tomate de arbol, la mora y otros exhibe extensiones de terreno mas
reducidas, lo que resultaen una produccion de menor magnitud. Paralelamente, los costos de inversion

vinculados a estos cultivos son proporcionalmente menores en comparacién con los requisitos
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econoémicos de la produccién de maiz y papa (Tubdn, 2022); ademas, es importante destacar, que la

transiciénde la actividad agricolaa la pecuaria, segun la perspectivade los productores, ha conllevado
una reduccion en la diversidad de cultivos agricolas, particularmente afectando a los cultivos
tradicionales como las frutas, la cebada, las habas, las ocas, la mashua, la quinua, entre otros. En este
sentido, las familias han experimentado una disminucion en su produccién agricola ancestral.

En la actualidad, se ha evidenciado la incorporacién de ciertos productos andinos en la gastronomia
oficial, como el caso del choclo, asi como frutas autoctonas, entre las que se incluyen la uvilla, el taxo,
la guanabana y el platano orito. Esta situacion ha dado lugar a un nuevo panorama culinario
diversificado, en el cual los productos autdctonos se fusionan con ingredientes introducidos para crear
una variedad de platos. Este fendmeno ha impactado directamente en la cocina tradicional, que se ve
transformada por la introduccion de esta nueva gama de opciones culinarias.

En ese contexto, se constata la presencia de tanto especies autdctonas como introducidas, tanto en lo
que respecta a plantas como a animales. Es relevante destacar, que una serie de especies vegetalesy
animales nativas e introducidas han encontrado su lugar en la cocina tradicional, enriqueciendo la
oferta de alimentos y sabores (Moreno, 2022).

Entre las especies de plantas autoctonas e introducidas que han sido incorporadas a la cocinatradicional
se pueden mencionar: la papa, el maiz, el camote, la achira, la oca, la mashua, el melloco, el fréjol, el
poroton, el mani, el aji, el cacao, el tomate, la quinua, el berro, el aguacate, el zambo, el zapallo, el
ishpingo, la zanahoriablanca, la vainilla, el asnayuyo, el achiote, la chirimoya, el palmito, el capuli, el
chocho, el ataco o sangorache, el miso o tazo, la yuca, la jicama, el bijao, el paico, el chontaduro, la
pifia, el platano, la uva, la mora, la ciruela, la granadilla, la guayaba, el mortifio y la naranjilla, por
mencionar algunos ejemplos representativos (Moreno, 2022).

La gastronomiarepresentaun simbolo arraigado a un territorio, manifestando tanto la cultura como el

entorno que caracterizaa los seres humanos en funcion de su vinculacion a un lugar especifico. La
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cocina autoctona relacionada con cada ambiente constituye una porcion del legado de las sociedades,

una huella de su identidad que se proyecta a través de la agricultura, los productos y platos
tradicionales, asi como las modalidades de presentaciony consumo. Estos elementos son intrinsecos a
nuestra realidad, pero al mismo tiempo, adquieren matices distintos en contextos culturales ajenos,
simplemente por no ser parte de sus propias costumbres o por carecer de familiaridad con ellos
(Espinoza et al., 2021).

Las nuevas tendencias gastronomicas se han originado desde el siglo XX entre Europa y Asia,
marcando una nueva era en el arte culinario e implementando nuevas formas de presentar un plato
estético y sensual a la vista del comensal, provocando una sensacién de ansiedad por degustar un
bocado de lo que tiene frente a sus ojos (Jaramillo, 2021, p.15).

Es relevante sefialar, que aunque la cultura gastrondmica ecuatoriana posee un valor definido, su
apreciacion no abarca la totalidad del espectro cultural y social. Esta diferencia se origina debido a la
estratificacion socioeconémicay a las corrientes impulsadas por los medios de comunicacion, que
delinean los estandares de la gastronomia contemporanea. A esta situacion se afiade la disminucién del
valor del contexto alimentario como una practica de interconexionsocial y cultural, lo cual contribuye
a formar un publico mas susceptible a la influencia de la culinaria moderna y las nuevas técnicas de
vanguardia en contraposicion a lo tradicional.

Una faceta intrinsecaa la evolucion humanaradica en la habilidad de adaptacién que podemos cultivar
en todas las esferas de la condicion humana. En este sentido, resulta posible adaptarse a estas
transformaciones contemporaneas, y al mismo tiempo, preservar nuestra cultura gastronémica,
valiéndonos de la incorporacion de productos agricolas autoctonos del cantén Pillaro. Este proceso se
enriquece con la introduccion de discretos elementos y técnicas caracteristicas de la gastronomia

contemporanea.
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En la actualidad, es innegable que la gastronomia ha trascendido su funcién meramente alimentariay

comercial. Ahora, la venta de alimentos involucra no solo su naturaleza nutritiva, sino también su
presentacion estética. Es en este punto, donde se aplican diversas corrientes de vanguardia en la
gastronomiaactual, con el objetivo de generar la satisfaccion del cliente ante el producto que esta por
consumir.

Ecuador, en el contexto contemporaneo, ha incorporado estas tendencias gastronémicas como una
estrategia para atraer tanto a su clientela local como a los turistas. Estas practicas han capturado
considerablemente la atencién debido a las nuevas dimensiones que han sido implementadas en los
establecimientos gastronémicos del pais.

La cocina de vanguardia ofrece algunas técnicas como la gelificacion, laesferificacion, laterrificacion,

el nitrégeno liquido, sous vide, la parrilla inversa, la pistola de ahumado, entre otras.

DESARROLLO.

Métodos.

La investigacion se llevo a cabo mediante un enfoque metodoldgico que integrd elementos de los
paradigmas cualitativoy cuantitativo, con predominio del paradigma cualitativo, adoptando un disefio
no experimental, de tipo transversal, y basandose en el enfoque de teoria fundamentada.

La perspectiva cualitativa permitié una exploracion profunda y rica de la utilizacion de productos
agricolas locales, enfocandose en aspectos subjetivos, significados culturales y experiencias
individuales. Se llevaron a cabo encuestas y entrevistas como herramientas primordiales en
profundidad con agricultores, chefs, consumidoresy otros actores relevantes en la cadena alimentaria,
con el propdsito de capturar sus perspectivas y percepciones.

La encuesta estaba conformada por un cuestionario de 10 preguntas abiertas y cerradas, utilizando la

escala de Likert, después de haber sido revisaday aprobada por expertos en el tema; mientras que la
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entrevista constaba de 9 preguntas para determinar los conocimientos de la poblacion en cuanto a las

tendencias de vanguardia gastronémicas.

La presente investigacion se centro en los agricultores de Pillaro, como el grupo de poblacion bajo
estudio. Los datos fueron obtenidos a partir del Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial del
canton Pillaro (Gobierno Auténomo Descentralizado Municipal del Canton Santiago de Pillaro, 2020),
el cual proporciond un desglose de la poblacion por sectores de actividad: primario, secundario y
terciario. En particular, al categorizar la agricultura dentro del sector primario, se identificd una
poblacion total de 9314 individuos involucrados en esta actividad, distribuidos en 50% hombres y 50%
mujeres; posteriormente, se obtuvo una muestrade 369 personas, mediante la aplicacion de la férmula
estadistica para muestra finitas con un nivel de confianza del 95%, y con un margen de error del 5%.
Con respecto al procesamiento de datos, se aplico el método analitico —sintético, inductivo —deductivo
y estadistico; la validez de los instrumentos se realiz6 a través del método de expertos; la investigacion
de campo se realizo aplicando entrevistas y encuestas; finalmente, los datos fueron analizados en el
programa Excel (2010), para posteriormente hacer el andlisis estadisticos e interpretacion de
resultados.

Tabla 1. Plan de procesamiento y analisis de la informacion.

Poblacion y muestra | Técnicas e instrumentos Métodos Investigacion de Procesa’mu_ento y
campo analisis
- Agricultores del cantén |~ Encuestas cuestionario - Aplicacion de
Pillaro segun PDOT (cuantitativo) a 369 . encuestas y .
tamafio de la muestra | - Analitico . - Microsoft Excel 2010
2020 (9314), 369 . . - entrevista en la ;
Muestra (95% de con un cuestionario smtet.lco poblacion - Tabla}s de frecuen_mas
confianza, 5% margen con 11 pregu_ntas - Inductl\_/o - muestra - Gréficos ,e.St.adIS'[ICOS
cerradas de Likert. deductivo . - Anélisis e
de error) - Entrevistas - gufade |- De expertos | Canton Pillaro, int tacion d
- Duefios de restaurantes entrevistaga 8 £ dP . provincia In erp(rje acion ae
segun catastro 2020 representantes con - Estadilstico Tungurahua atos
(63) 8 P : - Marzo, 2023
preguntas abiertas.

Elaborado por: Rodriguez, (2023).




Resultados.

Los resultados en relacion con la encuesta realizada en 369 agricultores de 7 parroquias del Canton
Pillaro, que se obtuvieron, fue que en cuanto al género, se distribuyen equitativamente en 50% de
hombres y 50% de mujeres, manifestando que la agricultura es igual para los dos géneros. El grupo
encuestado tenia entre 25 y 65 afios, siendo el rango de edad de 35 a 45 afios quienes se dedicaba mas
a la agricultura.

De las 7 parroquias que se analizaron, los agricultores de Emilio Maria Teran, Marcos Espinel,
Presidente Urbina, San Andrés, San Miguelito son las que mas se dedican a cultivar las tierras, siendo
estas rurales, mientras que las urbanas por su extension de terreno lo hacen en menor medidacomo La
Matriz y Ciudad Nueva.

En cuanto a la formacion educativa de las personas encuestadas, la mayoria (29%) ha terminado la
primaria para dedicarse al trabajo de campo, seguido por un 25% que ha terminado la secundaria, y
solo el 23% ha culminado el bachillerato.

Los productos que mas se cultivan en la zona de acuerdo con la respuesta de los agricultores son los
que se detallan en la siguiente tabla:

Tabla 2. Productos agricolas cultivados en el cantén Pillaro.

Productos | Numero de agricultores que lo cultivan | Porcentajes
Papa 295 27,5%
Maiz 260 24,2%
Haba 227 21,1%
Fréjol 89 8,3%

Tomate 82 7,6%
Mashua 55 5,1%
Ajo 22 2,0%
Lechuga 20 1,9%
Col 15 1,4%
Oca 11 1,0%
Total 1768 100%

Elaborado por: Rodriguez, (2023).
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El tiempo que los agricultores se dedican al trabajo y cuidado de sus cultivos en su mayoria es cada

vez que cosechan los productos, el 16% de los agricultores 1 vez al mes, y el 12% acude diariamente
a sus cultivos, todo depende del tipo de cultivo que posean.

Se indagd sobre los principales compradores de los productos cultivados y se obtuvo que el 44% son
comerciantes mayoristas, seguidos de los habitantes del cantdn, al igual que los duefios de restaurantes
representando cada uno de ellos el 29%; cabe mencionar, que ningun supermercado ni turistacompra
directamente de los productores.

Con relacién al conocimiento de los agricultores sobre el uso de productos agricolas de la zona en
platos gastronémicos, lamayoria con un 45% menciond que conoce parcialmente su uso, y tnicamente
el 21% asegurd conocer su utilizacion en la gastronomia de la localidad. También, los participantes
sefialaron 62% que considerande gran importancia laincorporacion de productos agricolas autoctonos
en la culinaria de la region en la que residen, mientras que el 36% lo considera indispensable para
evitar que los productos se pierdan en el tiempo.

El 93% de la poblacidn encuestada menciond que se ha dejado de cultivar productos locales propios
de la zona, sobre todo, por la demanda de otros tipos de productos de la poblacién; por otro lado, el
7% considera que aun hay personas que cultivan productos locales, aungque en pequefias cantidades.
Los agricultores identificaron que uno de los principales problemas al momento de realizar sus cultivos
es lafaltade mano de obra para esta actividad, seguido por el mal manejo de quimicos en sus productos
agricolas, aunque el 81% refiere que si utiliza productos quimicos en sus cultivos. Afadiendo a esto,
el 13% menciond que otro problema es la falta de agua de regadio para sus siembras; por otro lado,
mas de un cuarto de los agricultores consideran que puede haber productos organicos como las
lechugas, brocoli, tomate, col, zapallo, sin dejar de lado el 40% de la poblacion que desconoce de la

existencia de productos totalmente organicos en la localidad.
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En cuantoal precio de venta de los productos agricolas, los productores en su mayoria 81% refiere que

el precio que pagan los compradores es muy bajo para la inversion, mientras que el 19% refiere que el
precio no es justo.

En el contexto de la investigacion en cuanto a la entrevistarealizada a los duefios de restaurantes de la
localidad del canton Pillaro, los participantes proporcionaron las siguientes respuestas con relacion a
su familiaridad con los productos agricolas cultivados en el canton. Todos los entrevistados afirmaron
poseer conocimiento acerca de una variedad de productos agricolas cultivados en dicha localidad.
Algunos de los encuestados manifestaron cultivar una seleccion limitada de estos productos en
cantidades modestas, especificamente para fines comerciales; sin embargo, sefialaron que la frecuencia
de cultivo no es constante, ya que en ocasiones se ven limitados por la disponibilidad de tiempo. A
pesar de esto, demostraron un grado de conocimiento sustancial sobre la mayoria de los productos
agricolas cultivados en el area.

En cuanto a la relacion entre la gastronomia del canton Pillaro y los productos agricolas locales, se
observé una tendenciageneral de emplear ingredientes autoctonos en las preparaciones culinarias. La
mayoria de los participantes indicé un uso significativo de estos productos en sus creaciones
gastronémicas; no obstante, una opinién divergente surgié por parte de un encuestado, quien expreso,
que su produccidn se basa predominantemente en el trigo, un cultivo ausente en el cantén Pillaro.
Aunque se ha intentado localizar este ingrediente, ninguno de los encuestados lo cultiva en la zona.
Con relacidn a la percepcién de la gastronomia del canton Pillaro, se identificaron diferentes
perspectivas entre los entrevistados. Aproximadamente, la mitad de los participantes considero la
gastronomia local como altamente satisfactoria, destacando la constante innovacién en las
preparaciones culinarias. Estos individuos destacaron la importanciade mantenerse actualizados para

atraer una clientela cada vez més diversa y aventurera en sus elecciones gastronémicas.
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Contraparte a ese grupo, una cuarta parte de los encuestados considerd que la gastronomiadel canton

Pillaro es promedio, sugiriendo la necesidad de introducir nuevas propuestas culinarias pararevitalizar
la experiencia gastronomica; ademas, una perspectiva mas critica fue presentada por un participante,
quien opino que la gastronomia local se encuentra estancaday que algunos miembros de la comunidad
no muestran interés en explorar nuevos platillos, prefiriendo mantenerse en la zona de confort de lo
conocido.

En lo que respecta a las tendencias gastronomicas contemporaneas, se identificaron varias practicas
que han ganado popularidad en el ambito culinario. Entre las méas reconocidas, se encuentran el
envasado al vacio, el servicio de entregaa domicilioy lautilizacion del humo como elemento culinario.
De estas tendencias, aquellas mas aplicadas en los negocios locales incluyen el servicio de entrega a
domicilio, la presentacion de platos tipicos, el envasado al vacio y la promocién de la cocina

ecuatoriana.

Discusion.

La incorporacion de la cocina molecular emerge como una valiosa herramienta para enriquecer y
renovar la estéticade la cocina local (Pifion, 2021). El conocimientoy la percepcionde los agricultores
del canton Pillaro sobre la incorporacion de productos agricolas locales en la gastronomia local destaca
la necesidad de una mayor difusion y educacion.

La proporcion relativamente baja de participantes que afirma conocer el uso de estos productos en
platos culinarios sugiere oportunidades para la promocion y exploracién de nuevas formas de
integracién en la cocina regional. La cocina de vanguardia sigue experimentando un proceso de
continua evolucion, especialmente en la perspectiva actual. Esto se debe a la influencia de corrientes

como la Nouvelle Cuisine, que guian y definen las tendencias actuales (Chamba, 2023).
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El declive en la produccién de productos locales, debido a la demanda de otros tipos de productos

reflejaun desafio importante. Aunque esta tendencia puede ser atribuidaa las preferencias cambiantes
del consumidor, es esencial considerar estrategias que permitan mantener la produccién de productos
autéctonos para preservar la diversidad agricola y cultural de la region.

Con relacidnal precio de venta de los productos agricolas, se identifica una preocupacion generalizada
entre los agricultores sobre la insuficiencia de los ingresos en comparacion con las inversiones
realizadas. Esta percepcién puede impactar la viabilidad econémica de la actividad agricola local y
resalta la necesidad de politicas que garanticen una remuneracion justa. Los agricultores de la regién
rural del cantén Pillaro estan implementando un enfoque de comercializacién basado en préacticas
agroecologicas. Este enfoque se centra principalmente en la adopcion de métodos de produccion
limpios con el propdsito de proporcionar productos de calidad y seguros para los consumidores.

Se han establecido estrategias de comercializacion que fomentan el contacto directo con los
compradores, garantizando precios equitativos y reduciendo tanto las distancias como el tiempo
necesario para llevar a cabo la venta de sus productos. A través de estas acciones, estan contribuyendo
a la oferta de alimentos méas saludables a la sociedad, y al mismo tiempo, impulsando el progreso
econdémico de las familias rurales en el cantén (Garcia, 2021).

Los obstaculos enfrentados por los agricultores en su labor revelan areas que requieren atencion y
apoyo. La falta de mano de obra, el manejo inadecuado de quimicos y la disponibilidad de agua de
riego son desafios comunes. Estos aspectos resaltan la necesidad de politicas y programas que aborden
estas problematicas, garantizando préacticas agricolas sostenibles y efectivas. Segin Franco-Crespo et
al., (2021), el enfoque de produccion agricola adoptado por los residentes del cantén Pillaro se
encuentra arraigado en los principios agroecoldgicos. Estos principios abarcan practicas tradicionales

de produccién limpia, en las que se prioriza la utilizacion de recursos locales a un costo reducido.
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Se enfatiza el manejo sensato de los recursos naturales en armonia con el entorno ambiental. La

estructura productiva se caracterizapor su diversificacion, combinando labores de cultivo de latierra,
cria de animales y practicas de pastoreo. Esta sinergia entre elementos distintos contribuye a la
sostenibilidad de la produccion en el canton, estableciendo un modelo de gestion agricolaequilibrado
y respetuoso con el entorno.

CONCLUSIONES.

La incorporaciénde productos agricolas localesy el uso de técnicas culinarias avanzadas gozan de una
aceptacion favorable, lo que destaca la necesidad de fortalecer la sinergia entre productoresy chefs.
Esta colaboracion ampliada es vital para capitalizar de formaeficaz lagama de ingredientes disponibles
y abrir nuevas perspectivas culinarias.

El escaso conocimiento sobre las précticas culinarias contemporéneas, especialmente aquellas
relacionadas con técnicas innovadoras, sefiala la importancia de continuar explorando y adoptando las
tendencias emergentes. Este camino de exploracion es fundamental para inyectar un enfoque mas
moderno en las preparaciones tradicionales, revitalizandolas con un toque de vanguardia.

Los lideres clave de la industria gastronomicatienen la responsabilidad de impulsar la educacion y el
aprendizaje continuo tanto para los cocineros como para los comensales. Este enfoque educativo es
esencial para cultivar un mayor entendimientoy aprecio por la diversidad de ingredientes localesy sus
multiples aplicaciones culinarias. Esto no solo enriquecera la experiencia gastronémica de la
comunidad, sino que también fomentara una mayor comprension de la procedencia de los alimentosy
su potencial culinario.

La capacitacion constante ayuda a sensibilizar a la audiencia sobre la importanciay la diversidad de
estos ingredientes, aportando una perspectivamas ampliay un reconocimiento mas profundo del valor

de la cocina local.
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