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1. DESARROLLO DEL CONCEPTO  

La mezcla entre culturas e identidades gastronómicas es común a lo largo del globo y se 

ha vuelto parte de una nueva manera de explorar el potencial presente en los alimentos y en la 

creatividad de un cocinero. Spence, 2019, refleja que esta característica de la gastronomía es algo 

más común de lo que se piensa y ha formado parte de la creación de platos de manera innata. La 

mezcla entre ingredientes nativos de América, como la papa y el tomate, que al fusionarse con 

técnicas y culturas gastronómicas del continente terminan asimilándose esta que se vuelven parte 

de la identidad cultural de esta, como es el caso de estos productos y la gastronomía italiana. Se 

considera un ejemplo claro e intuitivo, pero la fusión entre cocinas no es únicamente la 

incorporación de alimentos a preparaciones ajenas, sino es el lograr una homogeneidad entre 

diferentes filosofías y acercamientos hacia los alimentos; el encontrar esta armonía es lo que han 

logrado, (Stano, 2014) cocinas como la americana y la irlandesa, de donde salieron platos como el 

corned beef sándwich y el stew negro de carne o la cocina Hindú y británica, donde más que unir 

ingredientes, se integró un plato asiático a los paladares de un nuevo país. 

Estas dos culturas, la británica y la estadounidense han sido constantemente influenciadas 

por culturas extranjeras a lo largo de su historia y en la actualidad, además de entre ellos: la 

universidad de Oxford en su informe sobre migración del 2022, informa que en el Reino Unido, 

alrededor del 14.4% de la población nacieron fuera de las islas, haciendo un total de 9.5 millones 

de personas; en caso de los Estados Unidos, tomando en cuenta lo mencionado por el Instituto de 

política migratoria del país en su informe del presente año, los migrantes y sus hijos, hayan estos 

nacido dentro o fuera de la frontera con los Estados Unidos representan el 27% de la población 

total, esto es casi 91 millones de personas con culturas diferentes a las del país que los acoge. Es 

imposible mencionar, entonces, que la unión entre locales y extranjeros no cree una fusión por el 



paso del tiempo, por las interacciones sociales, por el interés de las demás personas de conocer o 

de dar a conocer sus tradiciones. Esto es lo que hace que, según Buchholz, 2023, en cuanto a 

distribución étnica y racial, ciudades como Nueva York, Chicago o Los Ángeles tengan una 

vastedad cultural que permita encontrarlas a través de sus calles.  

El Ecuador, por su lado, un país muy arraigado a sus raíces indígenas presenta 

especialmente en lo que llamamos tradicional, una fusión de cocinas y tradiciones: los 

colonizadores trajeron influencia europea mezclando técnicas con ingredientes, costumbres 

mimetizándose, y nuevas tradiciones creándose. Es innegable que, con el pasar del tiempo, estas 

se hayan incorporado a nuestra identidad, dando mayores matices a nuestras tradiciones; somos un 

producto de una historia llena de mezclas, nos terminamos adaptando tan fielmente al cambio que 

lo hacemos propio, lo hacemos nuestro. Los tres países mencionados tienen esta peculiaridad, esta 

semejanza que es la raíz de la elección del tema del proyecto de titulación  

2. ABSTRACT 

 

The blending between cuisines is not uncommon within the culinary world. Spence, 2019 

describes this characteristic as much more common than thought and that, indeed, has been innate 

to the creation of dishes. We have for example the blending of native ingredients from America, 

for example potato and tomato, both of which by mixing with techniques and cooking culture from 

another continent end up creating some sort of identity, which would be what happened with Italian 

cuisine. At the same time, the latter can be considered a pretty straight forward example, but fusion 

between cuisines is not only incorporating food in foreign preparations, but also the homogeneity 

between philosophies and approaching towards foods; this harmony is what was accomplished, 

(Stano, 2014) in Chinese cooking and American food, where dishes like Chop Suey and General 



T’so were created or even Indian food and British dining culture, where more than a mix of 

ingredients, the cuisine has become a part of the culture of the isles, this is the case of Chicken 

Masala, which has become one of the most consumed preparations in the country.   

It’s interesting to take these two cultures into account, the British and American, since they 

had been constantly influenced by foreign cultures throughout their history and currently, besides 

the influenced they had on each other: Oxford university on its report about migration of 2022 

details that the UK has 14.4% of its populations as born outside their borders, making up to 9.5 

million people; on the other hand, the US, taking into account the report made by the Migration 

Policy Institute, has 27% of its total population, which makes around 91 million people, who have 

been born by foreign parents or outside its borders. Therefore, it’s impossible to mention that the 

merging of these differences doesn’t give us a mix, exhaling their virtues, values, traditions, and 

ways of cooking and eating. Furthermore, it has helped cities such as New York, Chicago or Los 

Angeles, according to Buchholz, 2023, to developed, based on ethnic distribution, a hub of people 

from different kind of background interacting, knowing and creating alongside one another. 

     

 Ecuador is a country with strong ties to its indigenous roots, the traditional way of 

eating is still a major characteristic in our lives. These has been enriched by our own history: 

colonization and Europe. The new influence brought with it ingredients, techniques that were 

adapted into the flavors of the area, costumes blending into each other and new traditions being 

created. It’s undeniable that, over time, all these details have become part of our identity, giving 

more contrast to our roots: we are the product of a history full of mixes. We are so good at adapting 

ourselves to change that we make it our own. The three of them have these peculiarity, this 

characteristic in common that was the inspiration to the development of the subject of this paper.  



3. MENÚ EN ESPAÑOL 

BEBIDA 

Canelito 

Coctel de gin con hojas de toronjil orgánicas y machacadas junto con jarabe de naranjilla  

PAN 

Amargo maíz 

Pan de maíz junto con mantequilla de ají confitado 

AMOUSE BOUCHE 

“America” 

Empanada de morocho rellena con pollo en salsa BBQ y ají de maní  

ENTRADA 

Velo Bostoniano 

Clam chowder, crema de almejas blanca acompañada de aceite de perejil y papa  

PLATO FUERTE 

Fish n’ chips 

pesca blanca rebosada acompañada de dauphinoise de papa, puré de alverja y salsa tártara 

 

 

POSTRE 

Over the garden wall 

Pie de colada morada con helado de vainilla y salsa toffee   

PETIT FOUR 

La tri-licor 



Bombones de chocolate negro y blanco rellenos de ganache de licor 

BAJATIVO 

Before sunset  

Irish coffee con crema de licor casera



4. MENÚ EN INGLÉS 

Welcoming drink 

Canelito 

Gin cocktail with toronjil leaves and naranjilla syrup 

BREAD 

Amargo maíz 

Bread made with corn flour and chilly confit butter 

AMOUSE BOUCHE 

“America” 

Morocho empanada stuffed with BBQ Chicken and chilly sauce 

ENTRADA 

Velo Bostoniano 

White soup with diced potatoes dressed with parsley oil   

PLATO FUERTE 

Fish n’ chips 

White caught submerged in alcohol batter, accompanied dauphinoise and pea purée with 

tartar sauce 

 

POSTRE 

Over the garden wall 

Colada morada pie with ishpingo crumble and vanilla ice cream dressed with toffee sauce  

PETIT FOUR 



La tri-licor 

Dark chocolate treats with alcohol and fruit filling 

BAJATIVO 

Before sunset  

Irish coffee  



Menú en español 

 



Menú en inglés  

 



5. Recetas 

Pan 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

Amouse Bouche 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

  



Entrada 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 



 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Plato Fuerte 
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Petit four 

 

 

 



 

 



 

 

 

Bebida de despedida 

 

  

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

Vino 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

Costos Finales 

 



6. ANÁLISIS DE TRAZABILIDAD DE ALIMENTOS (3 ALIMENTOS 

RELEVANTES) 

Naranjilla (Solanum Quitoense) 

 Una fruta más ácida que dulce, como la describe el padre Juan de Velasco, la 

naranjilla es nativa de los andes de Ecuador, aunque también se menciona que puede venir de 

Colombia, su importancia dentro de la gastronomía, así como que en el propio nombre científico 

tenga a la capital del país, es seguro asumir que es nativa del país.  

Así, tenemos que primero se documentó, con el nombre en cuestión, en la enciclopedia 

biológica de Lamarck del siglo XVIII; posteriormente fue parte de las características de los 

quiteños y su gastronomía que presentaba el padre Velasco en su libro “Historia Natural”. 

Respectivamente, en el primero se describen características técnicas como la altura en la que crece 

de manera silvestre, entre los 1200 y 2100 msnm, su nombre científico, y la existencia de otras 

variedades. El segundo describe el uso que se le daba a la naranjilla incluso en esos siglos. 

 Y su importancia no ha ido en caída. Por ejemplo, en 1926, El Comercio realizó 

una lista de la despensa de Quito, y entre productos de consumo común hasta la actualidad como 

las papas y cebollas, está la naranjilla, El Comercio, 1926. En cuanto a usos, esto tampoco ha 

distado en lo absoluto, Pazos Barrera, 2008, en su recopilación de técnicas tradicionales de la 

capital, detalla el uso de la naranjilla en bebidas como en jugos, avenas, coladas, chichas; en 

postres, como en mazamorras, arroces dulces. En la actualidad, si bien puede que hayan cambiado 

las recetas o preparaciones, el uso dentro de este mismo tipo de platos se ha mantenido. 

 Su comercialización y presencia se ha extendido por varias regiones del país y del 

continente, con otro nombre en ciertos casos: hay plantaciones de naranjilla en México, Perú, 



Colombia, Panamá y Perú. En el mismo Ecuador, se la siempre principalmente en la Amazonía, 

en provincias como Napo, Pastaza, Morona Santiago (Revelo, 2010). 

 

Morocho (Zea mays indurada)  

 Esta planta es nativa de las Américas, en particular de México, por lo que su 

expansión, sea geográfica o en variedades, es muy amplia. Este llegó a Sudamérica a través de 

rutas comerciales con Ecuador y Perú, esto puede ser corroborado por vestigios en las zonas 

andinas de ambos países, que datan de más de 7000 años antes de la era común, incluso ha llegado 

a creerse que el maíz bien podría provenir de esta zona de las américas. Pero, sabiendo que su 

origen ha sido incluso atribuido a Asía, y el hecho de que el gobierno de México, 2022, data el 

cultivo y la domesticación del maíz hace 10000 años mientras que el gobierno del Cuzco, 2018, 

ciudad de donde proviene y obtiene el nombre la variedad de maíz más consumida en ese país al 

igual que en Ecuador, pone de fecha 6700 años antes de la era común como la fecha más antigua 

de un vestigio de maíz. 

 Sea como sea, lo innegable es que existe una gran cantidad de tipos de maíz; entre 

una de las variedades existentes tenemos al morocho. Las características principales de este grano 

es una capa gruesa de endospermo, todo como recubrimiento de un centro harinoso, lo que además 

de su color cristalino es una de sus características principales. Para poder cultivarla se requieren 

ciertas características en el suelo y ambiente como es la altura al nivel del mar, en este caso por 

encima de los 2000 metros hasta los 3100; por ello, en el país tenemos a las provincias como 

Pichincha, Chimborazo, Cotopaxi como los principales puntos de donde proviene el morocho que 

se vende y comercializa en el país  

  Ataco (Amaranthua Caudatus) 



 El ataco es muy conocido por su color morado y rojizo tradicional, lo que hace que 

sea asociada con la preparación en dónde es fundamental: la colada morada. Sin embargo, esta 

planta no es únicamente usada para dar color a la bebida, tiene una historia por detrás que la asocia 

incluso con preparaciones y costumbres de pueblos aborígenes mexicanos. 

 Herrera, 2012, menciona que el este tipo de planta como verdura de hoja fue usada 

en centro y sur américa desde hace 4000 años, siendo los mayas y los incas, respectivamente, las 

civilizaciones que extendieron su uso por más territorios en sus áreas del continente. 

Principalmente no se la usaba como pigmento para bebidas o mazamorras, como veremos a 

continuación, sino que se aprovechaba su hoja y sus altas cantidades de hierro, minerales y fibra, 

se la consumía como a una leguminosa más, formaba parte de ensaladas y preparaciones frías y 

saladas.  

 En el caso del Ecuador, esta planta ha sido históricamente usada por su color más 

que por su sabor y en especial en bebidas y postres. El caso más conocido y la razón por la que 

este producto se encuentra en el análisis de trazabilidad es su uso destacable en la preparación de 

la colada morada; pero también fue usada para la preparación indígena de la mazamorra negra, la 

que sirve un mismo propósito que la colada morada en tema de sus ritos; para poder hacerla se 

utiliza, en este último caso, harina de maíz negro, naranjilla, mortiño, junto con otras similitudes 

y diferencias. 

 

 

 

Papa Chola (Solanum Tuberosum)  



 Nativa de Sudamérica, especialmente de la zona de los Andes, con países como 

Perú y Bolivia como parteaguas para la expansión del producto a lo largo del mundo, tras la llegada 

de los colonizadores europeos; esto resultó en que en la actualidad la papa sea el tercer cultivo más 

importante, sólo superado por el arroz y el trigo respectivamente, alcanzando todos los continentes 

del mundo, tras haber iniciado hace más de diez mil años en América. 

 Morales, 2007, menciona que uno de los primeros vestigios arqueológicos que 

aparecieron en América, el sitio llamado Monte Verde en el sur de Chile, incluye dentro de las 

plantas comestibles a la papa. En cuanto a Perú, hay vestigios que datan y difieren de varios 

milenios. Por ejemplo, en el cañón de Chilca se encontró restos de papa que datan de hace 4900 

a.c., en el valle de Casma con fechas que datan 1800 a.c., e incluso llegando al lago Titicaca que 

datan antes y durante la era común.  

 La variedad más consumida a lo largo del país es la conocida como Super Chola, 

esta tiene características que la distinguen de otras especies. Como ejemplo tenemos el color 

morado de sus hojas, además de que estas son más frondosas y hay flores que surgen a partir de 

ellas. Dada la región de dónde surgió este tubérculo, es necesaria la altitud por encima del nivel 

del mar para que pueda darse, tenemos que es necesaria una altitud de más de los 2500 hasta los 

3600 msnm, esto, como se mencionó, varia de especie en especie, teniendo algunas variedades que 

crecen por encima de los 4000 msnm como es la papa huayro, popular en Perú, que tiene una 

cáscara violeta intenso, y variedades que crecen por debajo de los 2000 msnm, como es la papa 

red Pontiac, que tiene una cáscara roja y es cultivada principalmente en los Estados Unidos.  

                             



7. ENSAYO ACADEMICO SOBRE LA HISTORIA, PATRIMONIO Y VALOR 

CULTURAL DE LA PROPUESTA DE MENÚ. 

El término “Países anglo” segmenta a los países cuyo idioma principal dentro de sus fronteras 

es el inglés; así, tenemos agrupados países cuyos platos, preparaciones y costumbres fueron 

representadas a lo largo de este menú: Estados Unidos e Inglaterra; lugares correlacionados por su 

historia, por su arte, por sus productos, etc. La fusión entre ambas naciones, con aspectos que se 

trajeron hasta la época actual, es interesante cuando se toma en cuenta la armonía con la que 

existen, los cambios que llegaron y se mezclaron con lo que ya estaba presente, formas de vestir, 

técnicas con ingredientes nuevos o importados. Estos cambios también son visibles en una nación 

como Ecuador, las mezclas, lo mestizo, lo adaptable; todo esto funciona, además, como una 

metáfora, no solo aplicable entre países y culturas, sino entre personas y entornos. Esta última 

siendo la razón del porqué el tema.   

 Es importante aclarar que el término “anglo” se usa para referirse a varios aspectos 

culturales, lingüísticos e históricos. Dentro del contexto del ensayo y el que es más comúnmente 

usado es para referirse a países de habla inglesa o cuya cultura descienda o tenga fuerte influencia 

de Inglaterra. Si se toma como base a la historia, el término se refiere a los pueblos de la zona del 

Mar del Norte; en Baja Sajonia (Alemania), Frisia (Países Bajos), Península de Jutland 

(Dinamarca) (Gretzinger, 2022). Ellos se mezclaron con las poblaciones celtas y romanas ya 

existentes en la zona que ahora conocemos como Inglaterra así creando un pueblo en común que 

llegó a conocerse como los anglosajones. Hablar de culturas anglo es muy variado y diverso. 

 Centrándonos en los países, la gastronomía inglesa tiene una gran cantidad de 

influencias y fusiones en sus platos. Como se mencionó, el país tiene una gran lista de países 

invasores que les brindaron nuevas costumbres, como el uso del azúcar, el azafrán, la pimienta y 



el jengibre que trajeron los normandos con su llegada a la isla, pero también un historial amplio 

de conquistas de territorios de donde obtener bienes, como la India Británica, Pakistán, Malasia, 

varios territorios en África, etc. Por ejemplo, en el 2024, el Daily Mail comenta sobre la encuesta 

anual sobre el plato favorito de los británicos y menciona que el Pollo Tikki Masala estuvo 23 años 

en el primer lugar, lo que habla de cuán asimiladas están ciertos aspectos de otra cultura, este plato 

tiene una base, en técnica e ingredientes, de la India, pero nació en Inglaterra. Con esto, lo que se 

resalta es la armonía en la interacción entre ambos lugares: convirtiéndose poco a poco en parte 

ya de la identidad. 

 Los Estados Unidos es un caso particular cuando se trata de esto. Primero, el país 

cabe dentro de la categoría por ser una de las colonias más importantes que tenía el Imperio 

Británico hasta la declaración de independencia en 1776. Para este momento, habían pasado 156 

años desde la llegada del Mayflower a las costas de Massachussets, y la influencia de los colonos 

ingleses se había extendido tan al norte como New Hampshire, por la frontera con Canadá, y tan 

al sur como en Georgia, al norte de Florida; llevaron sus vestimentas, su idioma, leyes, incluso 

nombraron a esta región al noreste de Estados Unidos como Nueva Inglaterra. La influencia fue 

perenne, pero la identidad de la nueva nación comenzaba a tomar forma a partir de inicios del siglo 

XIX. Es importante mencionar que cuando se habla de la gastronomía de Inglaterra, si bien se 

discute una gran cantidad de información en materia de historia, no se habla de un territorio tan 

grande, pues el país posee un poco más de 130 mil km2, para comparar, el Ecuador tiene más de 

283 mil km2; en cambio, la mencionar a los Estados Unidos, se trata del 3º país en territorio del 

mundo, con una extensión que abarca dos mares diferentes, con territorio cercano al polo Norte, 

Alaska, y bordeando desiertos en la frontera con México. El territorio es inmenso; la gente, por 

tanto, también será muy diversa. La gastronomía estadounidense es inmensa, vasta, tiene una gran 



cantidad de técnicas y de productos. En el presente menú, los platos con esta influencia, entrada, 

snack, pan, abarcan sectores gastronómicos como la cocina de Nueva Inglaterra, cocina sureña e 

incluso preparaciones de los nativos americanos, respectivamente.  

 En cuanto al Ecuador nos encontramos una historia diferente. La gastronomía del 

país le brinda gran importancia a las raíces y la tradición. Este fue un territorio conquistado por 

varias civilizaciones, los incas, los españoles, fue habitado por varias culturas y cada una desarrolló 

un distinto uso de productos locales y técnicas para crear sabores que hasta ahora son la base de la 

alimentación de un ecuatoriano. La cocina de la costa, con la que más parecido tenemos en cuanto 

a las proteínas y carbohidratos que usan las preparaciones de los países anglos seleccionados, es 

reconocida por mantener una cocina arraigada a sus raíces: un claro ejemplo de esto es la 

gastronomía manabita, donde el uso de sus hornos, tan común en la actualidad, vienen siendo 

desarrollados desde el 500 a.c., al igual que restos de cenizas y carbón dentro de vasijas 

encontradas en estos mismos años indican que la técnica de colocar brasas directamente dentro del 

cuenco enterrado ya se hacía y viene desarrollándose desde hace siglos (Bouchard, 2010). Aunque 

a menor nivel, la conservación del aspecto tradicional en la sierra lo vemos presente en festividades 

como la del día de los muertos, en donde el motivo de celebración y su comida son los mismos en 

la actualidad y es lo que se usa en el postre del menú. Sin embargo, nuestra historia ha llevado a 

que hayamos adoptado los cambios mencionados anteriormente al punto de llamarlos tradiciones, 

y eso es lo llamativo pues está presente en cada uno de los países mencionados: el tiempo y el 

origen de la identidad, de la cultura de una región en particular, si esta debe ser desarrollada 

únicamente por personas de esta zona o si permite la influencia ajena y por cuánto tiempo debe 

haber existido esta para adaptarse a las poblaciones. Tenemos una influencia externa similar a la 

de los Estados Unidos, la llegada de España al continente trajo cambios radicales al continente, y 



son aspectos que ellos han traído lo que ahora tomamos como parte de nuestra identidad tan 

distintas en tiempo y en origen como los dos ejemplos citados.   

 Traigo a colación esto porque es la razón de elegir una fusión entre culturas tan 

distintas entre sí, como los países anglos y la ecuatoriana. La mezcla entre culturas es lo que ha 

marcado mi vida adulta por medio de estos países he llegado a comprender y vislumbrar nuevos 

aspectos de mi vida. El adaptarse a nuevos entornos y fusionarse con este es lo que he hecho, es lo 

que se hizo en este menú. En esta metáfora del cambio ocurrido a lo largo de años de conocimientos 

y estudios se crea una armonía entre técnicas particularmente reconocidas de otros países con la 

de productos ecuatorianos y viceversa. Este es el aspecto que une el menú y el examen complexivo: 

el hilo conductor es la experiencia adquirida a la par de la universidad; ambas formas de 

aprendizaje fueron extenuantes, extensas y gratificantes, se complementaron una a otra, sin 

saberlo. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



8. PRESENTACIÓN Y JUSTIFICACIÓN DE LAS BEBIDAS POR PRESENTAR Y 

MARIDAJES DE VINOS 

Para el presente menú, se han seleccionado los platos que más se verán beneficiados de ser 

acompañados de un maridaje, con esto en mente los platos seleccionados son 

• Amouse Bouche 

• Entrada 

• Plato Fuerte 

• Postre 

Así, tenemos las siguientes opciones de maridaje 

Amouche bouche: “America”; empanada de morocho rellena de pollo BBQ.  

Maridaje: Canelito; coctel de gin con hojas de toronjil y jarabe de naranjilla.  

Descripción: En este caso, se usará el alcohol para poder resaltar el sabor de las hierbas de 

toronjil que en aromas combina con el ahumado presente en la salsa; no conforme con esto, hay 

un toque frutal y ácido en ambas preparaciones que se complementan muy bien entre sí: la 

maracuyá, más ácida pero regulada en su potencia por la masa de morocho, acopla bien sus perfiles 

de sabor con el dulzor de la bebida que obtenemos del jarabe de naranjilla. La bebida y su gas 

ayudará a brindar un mayor efecto refrescante y ayudará a bajar la sensación de grasa.  

Entrada: Velos Bostoniano; Sopa blanca de almejas junto con dados de papa y aceite verde 

de perejil 

Maridaje: Vino blanco de cepa chardonnay  

Descripción: tomando en cuenta que se va a maridar mariscos y estos tienen un sabor más 

delicado, se eligió una cepa Chardonnay, la cual destaca principalmente por aromas frutales y por 

un sabor un tanto más ácido, recordando a frutas como la manzana verde, el limón y lima, los que 



combinan con las almejas y también ayudan a bajar la sensación pesada de grasa provocada por 

los lácteos. Se logra, así, complementar y resaltar el sabor delicado de la almeja en lugar de 

opacarlo. 

Plato fuerte: Fish n’ chips 

Maridaje: Té negro Yorkshire Gold  

Descripción: Parte de la cultura inglesa dicta que una de las tradiciones para comer su tan 

afamado plato nacional es con la bebida nacional. El té negro es la bebida principal para los 

ingleses y beben principalmente esta hoja oxidada, lo que da más taninos a la preparación, un 

amargor que contrasta con el sabor del pescado; además que por su capacidad digestiva y de 

limpieza de paladar, este lleva a que el cliente no tenga una sensación pesada en la boca debido a 

la grasa tan marcada, haciendo que disfrute el plato por mucho más tiempo.  

 

Postre: Over the garden wall 

Maridaje: Armonía, vino “Dos Hemisferios”   

Descripción: Para este maridaje se eligió Cabernet Sauvignon. Este tiene un sabor 

delicado, recuerda mucho más a las frutas de hueso como durazno y albaricoque, las que van de la 

mano con la manzana del relleno de la tarta y sus taninos, naturales de los vinos tintos, mezclan 

con las especias presentes en la colada morada y la mora. Adicionalmente, el sabor es delicado, es 

suave si se lo compara con otros vinos rosados, lo que nos permite evitar el opacar la salsa dulce 

de caramelo y el helado de vainilla; además, la neutralidad del helado ayuda a despertar los sabores 

y aromas del vino.  

9. CUADRO DEMOSTRATIVO DEL TIPO DE SERVICIO 

 



     Dada la naturaleza de cada una de las preparaciones y que la practicidad es una de las 

características principales dentro de la cocina americana, este tipo de estilo de servicio es el más 

eficiente para la presentación de este menú.  

Comparativamente, el servicio francés no concuerda con el tipo de concepto presentado al 

no tenerse ningún plato que el cliente pueda servirse, ni tampoco tener la necesidad de servirle 

algo, por lo que el servicio a la inglesa tampoco es necesario; esto mientras que el servicio 

americano brinda velocidad para el servicio, es más eficiente al momento de retirar los platos y no 

requiere de una gran cantidad de personal para realizarse, por lo que también existe una 

comunicación directa con todo el equipo de servicio involucrado.   

Aquí tampoco hay necesidad imperante de interacción con la mesa, porque lo que se premia 

es la eficiencia y la rapidez. Hay así un enfoque en la experiencia del comensal, en el disfrute de 

los alimentos y del concepto, además de que no tiene tanta rigurosidad como los otros tipos de 

servicio en que se premia la elegancia, este tipo de servicio es más casual.  
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10. DETALLE GRAFICO Y JUSTIFICACIÓN DE AMBIENTACIÓN Y MONTAJE 

DE MESA 

 



 
El estilo de montaje busca asemejar a un restaurante tradicional de la zona norte de Boston. 

Estas son tradicionalmente conocidas por ser del barrio italiano, lo que hace que tenga un ambiente 

más clásico, más cercano a lo que se asocia comúnmente con las trattorias tradicionales. La 

decoración va de la mano con el mismo servicio, todo va hacia la eficiencia de la alimentación  

Lo que va a resaltar es el color blanco de los manteles y los colores cálidos de las luces 

para brindar una sensación de calidez. 

 

 

11.  CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

Conclusiones 



1. La cocina fusión es uno de los procesos más comunes dentro de países llamados 

multiculturales, esto se puede decir que es la mezcla correcta entre características 

del naciones como las que se presentan de inspiración. El claro ejemplo de los 

Estados Unidos siendo la meca cultural más grande del mundo muestra no solo una 

adaptación de culturas ajenas hacia la cultura estadounidense, sino también en 

viceversa, que ha permitido no esconder las tradiciones de diferentes tierras. 

2. El concepto proviene de una mezcla vivida durante la transición de país a país: no 

fue fácil el escoger platos o sabores que sean suficientes para contar una historia 

individual y colectivamente, lo mismo ocurrió conmigo en estos viajes, fue un 

continuo trabajo el poder adaptarme a nuevas culturas, nuevas personas. Quiero 

resaltar una de las ideas más importantes para adaptarse, lo que para mí es extraño, 

para ellos es lo tradicional, y viceversa. 

3. Haced lo que vieras por donde fueras. Visitar, probar, intentar. No sólo al conocer 

otra cultura, otra gente; sino también para poder romper la cotidianidad. Se lo puede 

ver como una inversión el probar comida de la calle, como si se estuviera 

disfrutando de un documental sobre ello.  

4. Poco es más gratificante para mí que el trabajo haya llegado a darse de manera 

orgánica, es decir que este apareció a medida que se trabajaba en él. El claro 

ejemplo es la decoración presente ante ustedes, esta es una Trattoria,  

5. Es de destacar que la cultura anglo se define no sólo por el idioma, que de por sí es 

una característica muy definitoria, sino también por costumbres culturales cómo la 

misma forma de preparación de alimentos, el uso de cierto grupo de productos, lo 



que hizo que los pueblos influenciados terminen, por continuar con la costumbre, 

adaptando y usando estas bases con sus productos locales.  

Recomendaciones 

1. La primera recomendación, la más alejada a la gastronomía, es que el conocer culturas 

siempre genera un temor por el choque cultural, por las costumbres que se alejan tanto 

de lo que ya conocíamos; pero es importante que esto forme parte de una persona. El 

conocer un sitio y personas diferentes a las que siempre le rodean es gratificante en 

exceso.  

2. Y no es algo únicamente entre países, por ejemplo, esto puede darse entre culturas de 

una misma nación, lo que ocurre con el Ecuador y sus diferentes pueblos indígenas. La 

gran ventaja que tenemos por sobre otras naciones es que estas han mantenido, casi que 

a rajatabla, sus costumbres más características, lo que brinda un gran oportunidad de 

inmersión.  

3. Algunas de las preparaciones que se presentaron, como el plato fuerte, sin tener muchas 

variantes puede convertirse en un plato con sabores del país, a pesar de que su concepto 

y significado provenga de Inglaterra. Con esto lo que se quiere decir es que, la 

gastronomía es tan variada que abarca complejidades totales y simplezas variables, hay 

platos que para poder transformarlos en algo más, se requiere de una gran cantidad de 

técnica; otros con simples variaciones se vuelven algo totalmente ajeno, que traiga otras 

ideas a la cabeza. 

4. Una sugerencia que se hace con respecto a los platos es que las fusiones prevalezcan 

más en sabores que en la misma presentación. Es decir, se puede tener una casi 

preparación completa tradicional como es la colada morada y guagua de pan en una 



presentación diferente, pero respetando la gran mayoría de sus sabores; así, el enfoque 

en texturas y paladar resultan ser características imprescindibles.  

5. La última recomendación es que no se mire a la cocina fusión como algo nuevo o una 

creación de la nueva gastronomía, sino que si tomamos en cuenta el paso de años y la 

integración de nuevas culturas, incluso esto es parte de la comida que decimos 

“tradicional”, pues incluso en el caso de Ecuador, la influencia española ha formado 

platos mencionados. 
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