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RESUMEN.

La presente tesis procura dar a conocer informacion sobre el zambo, en sus
distintos ambitos, los cuales son: el valor nutricional que posee en su estado
natural, el valor o la cantidad de nutrientes que aporta al cuerpo humano cuando
se lo consume en preparaciones gastronoémicas y asi también las gastronomia,
ecuatoriana. El zambo como producto agricola no es tan conocido y por este
motivo son insuficientes, las preparaciones que podemos encontrar; algunas de
las recetas existentes son escasas entre estas tenemos: zambo de dulce, aji,
fanesca y que por el desconocimiento no se lo combina con otros productos,
haciendo que el zambo se vaya, quedando en el tiempo olvidando su consumo. Es
por eso que la presente investigacion pretende crear nuevas recetas, dando a
conocer las recetas con zambo.

Buscando cumplir los objetivos propuestos, que en resumen buscan ampliar la
informacion sobre su utilizacién, gustos y preferencias en el ambito gastronémico.
Se utilizaron herramientas como: encuestas, entrevistas, creacion de un recetario
gue presentar las diferentes preparaciones gastronomicas, con una adecuada
combinacion de otros productos.

Como conclusion de este trabajo de este trabajo, se determina que las personas
no conocen al zambo en otras preparaciones, se recomienda la socializacion dl
presente recetario para aprovechar la versatilidad y preferencias de este producto.
Palabras claves: preparaciones gastrondmicas, recetas, recetario, zambo,
nutrientes, fanesca, creaciones propias, encuestas, entrevistas.



CAPITULO |

Introduccion.
El Ecuador es un pais que desde sus inicios, presenta una amplia variedad de
productos agricolas, ya que las personas que habitaban estas tierras, cultivaban y
producian sus propios alimentos, ya que sus tierras eran ricas en nutrientes, como

lo menciona Enrique Ayala Mora, en su libro Resumen de la Historia del Ecuador.

La gastronomia ecuatoriana es sin duda una de las mas extensas que existe en
América del Sur, porgue tiene gran variedad de platos tipicos que representan una
gran historia, ya sea por su preparacion especial o por los productos que lo
componen, un ejemplo de algunos de estos géneros, son: la papa, el aji, la pifia, el
cacao, el maiz y la quinua considerados estos ultimos como alimentos milenarios,

ya que existen desde los tiempos mas remotos.

El presente proyecto, el cual trata, sobre el valor alimenticio del zambo, busca
presentar una informacion clara, precisa y objetiva, sobre los nutrientes, vitaminas,
gue puede tener el producto antes mencionado, en una manera de facil
comprension para el lector y que gracias a eso posea una nocion basica sobre el
zambo. Otro aspecto es su aplicaciobn en la gastronomia ecuatoriana, que
conllevara a la creacion de recetas novedosas y exquisitas para una gran variedad

de personas.

Tal es el caso del, zambo de dulce, entre otros, que a partir de las recetas ya
encontradas servirdn como punto de referencia para la creacion de nuevas

elaboraciones para la gastronomia ecuatoriana.



Finalmente se puede decir que el valor alimenticio del zambo y su aplicacion
dentro de la gastronomia ecuatoriana, permitira ampliar la informacion sobre los
usos que se le puede dar, igualmente como los beneficios alimenticios y asi
mejorar la propaganda cultural del Ecuador en lo que se refiere a la gastronomia y
ademas generar una vison gastronOmica mas extensa para el mercado nacional

como internacional.

1.1 Planteamiento del problema.

Antiguamente la alimentacién de los pueblos que habitaban el Ecuador, se basaba
en el consumo de productos, labrados en su propia tierra, como consecuencia de
esto, siempre tenian productos frescos que les permitian la elaboracion de
diferentes preparaciones gastronémicas, por lo tanto su dieta de consumo
alimenticio era conveniente y sana, ya que no necesitaban la aplicacion de tantos
productos quimicos para fortalecer sus tierras, solo bastaba el excremento de sus

propios animales, utilizdndolo como abono.

El Ecuador es un pais diverso en lo que se refiere a la produccion de diferentes,
productos agricolas, que son parte de la elaboracion y creacion de otras y
variadas preparaciones gastrondémicas; algunos de estos productos son: el cacao
(Theobroma cacao L), maiz (Zea mays), papas (Solanum tuberosum), aguacate
(Persea americana), zapallo (Cucurbita pepo L.), banano (Musa acuminata), coco
(Cocos nucifera L.), cebada (Hordeum vulgare L.), quinua (Chenopodium quinoa

Willdenow) , el zambo (Cucurbita ficifolia L), entre otros.



El zambo es un producto agricola que posee un mayor consumo, en la época de
Semana Santa, (mes de Abril), es necesario mencionar que en esta época es la
Unica, en la cual se produce el consumo masivo de este producto, en diferentes
preparaciones, entre estas podemos obtener: fanesca, dulce de zambo, pepas de

zambo tostadas, siendo estas las mas comunes.

Por lo tanto la falta de difusion del consumo del zambo, ha generado el
desconocimiento y el olvido de las preparaciones que se puede obtener a base de
este producto, y que aplicando tendencias actuales permitird la creacion de
nuevas recetas que servirdn para la ampliacién cultural gastrondémica ya si
proponer una gran diversidad de platos, para que la gente se sienta atraida por la

variedad que se puede obtener.

Finalmente la problematica es la siguiente.

¢Qué utilidades se puede dar al zambo en el Ecuador, para lograr diferentes
preparaciones gastronémicas y asi poder obtener beneficios del valor alimenticio

del fruto?

1.2 Justificacién.

En la actualidad el mundo va teniendo grandes cambios, tanto en lo social,
economico, cultural y gastronémico, siendo el ultimo, el punto clave, ya que se
refiere a la transformacién de productos o materias primas, en preparaciones
deliciosas y que sobre todo tenga armonia total, con todos los componentes

utilizados para la realizacion de una preparacion determinada.



Sin duda alguna la gastronomia es un mundo extenso, variado y fundamental tal

como lo define Cruz.

“La teoria de la gastronomia se propone es “elemental”’, en el sentido fundamental
0 necesario; en primer lugar, para la comprension del fenomeno gastronémico en
su globalidad, que incluye en si tres planos: biolégico, psicolégico y cultural, que el

gastrénomo ha de tener en cuenta”. (Cruz, 2002).

Hablando especificamente el Ecuador es un pais diverso por su gran variedad de
recursos como flora, fauna y gastronomia, siendo esta ultima el punto de partida
para la ejecucion del proyecto, ya que en los Ultimos tiempos se ha tratado de dar
mayor realce a la gastronomia representativa y ancestral, asi como los productos
gue intervienen en las diversas preparaciones, como por ejemplo la preparacion
de postre, salsas, sopas, ajies y muchos otros mas, que posee la gastronomia
ecuatoriana, tal es el caso del zambo que es un planta rastrera que se encuentra

en: Colombia, Peru y Ecuador.

Es necesario acotar a la informacion la definicion del zambo en el aspecto

agricola, que segun Arévalo y Arias, definen al zambo como:

“El zambo (Cucurbita ficifolia L), es una planta rastrera o trepadora, monoica
perteneciente a la gran familia de plantas dicotiledéneas. Poseen un fruto carnoso,
de forma redonda y alargada, de cascara gruesa, rugosa o lisa, resistente a bajas

temperaturas” (Arévalo y Arias, 2008).

El desconocimiento de la existencia de esta planta , ha sido uno de los factores
para gue como consecuencia genere, el olvido de las preparaciones realizadas,

gue con otros productos y una correcta combinacion, se obtendra un producto final



con alta calidad lo que permitird generar ingresos econémicos al pais, ya que se
podra presentar a propios y extrafios las diferentes preparaciones, que se pueden
realizar con la planta antes mencionada es por eso que es de tal importancia para

obtener un conocimiento adecuado y de calidad.

Finalmente es necesario mencionar que se obtendra el siguiente beneficio, tanto
en el ambito social, como en el &mbito: Ambito Social: permitira que la comunidad
tenga un conocimiento general del zambo en lo que se refiera a las preparaciones
gastronémicas, y lo que se pude preparar con este producto que cabe mencionar
que es muy versatil para la combinacién con otros. Ambito alimenticio: en este
ambito aportara con la creacion de nuevas recetas, ya que se busca que el zambo
tenga mayor versatilidad en los usos que se le puede dar y finalmente ampliar la

gastronomia ecuatoriana.



1.3 OBJETIVOS:
Objetivo General.
e Realizar una propuesta técnica y gastrondmica a base del zambo

(Cucurbita ficifolia L) en el Distrito Metropolitano de Quito.

1.3.1 Objetivos especificos.
e Realizar un analisis sobre el aspecto agricola del zambo (cucurbita ficifolia
L) dentro del Ecuador.
e Investigar acerca del valor nutricional que posee el zambo (cucurbita ficifolia
L).
e Diagnosticar gustos y preferencias del consumo del zambo en el Ecuador.
e Desarrollar un recetario técnico y gastronémico del zambo (Cucurbita

ficifolia L).



CAPITULO Il

Marco teodrico.

2.1 Gastronomia.

Cuando se empieza hablar sobre la gastronomia, se entiende un mundo grande y
diverso por el sin niumero de preparaciones que se pueden encontrar, en los
diferentes lugares del mundo. Que sin lugar a dudas sus inicios fueron en tiempos
muy remotos, con procesos que fueron cambiando conforme la cocina fue
avanzando, pero existen civilizaciones que han sobresalido con referencia a la
cocina y a los principales ingredientes que son utilizados, pero como son tantas

civilizaciones se va mencionar las mas importantes.

En el fasciculo de Historia de la Gastronomia (2015), menciona dos puntos

importantes que intervienen en los principios de la cocina, los cuales son:

La aparicion del fuego, determino un punto importante, porque ya se podian
cocinar los alimentos que por su dureza no se los podia consumir y que mediante

la coccion se ablanda y se hicieron suaves para el consumo humano.

El segundo punto fue la agricultura y la domesticacion de algunos animales, esto
con llevo aumentar su dieta de alimentacion, haciéndola un poco mas sana y
adecuada, y asi la cocina seguira evolucionando en los diferentes lugares del

mundo.

Las cocinas las cuales son muy mencionadas alrededor del mundo, pueden ser

consideradas las mas importantes, entre ellas estan las siguientes: Cocina



Francesa, Cocina Japonesa, Cocina lItaliana, Cocina Mexicana y destacando por

Sudameérica, tenemos la Cocina Peruana y la Cocina Argentina.

2.1 2 Cocina de Francia.

Sin lugar Francia es el pais donde se puede decir que nace la gastronomia, ya
gue gastrbnomos como personas dedicadas al periodismo gastrondmico, se
desarrollan en el pais mencionado. Aqui se desarrollan dos tipos de cocina, la
primera es la cocina tradicional, que se trata de las preparaciones realizadas en
cada sitio, cada una con su complejidad con sus ingredientes y con su propia
condimentacion, en cambio el otro tipo de cocina es la que tiene historia, la que
empezd en pequefas localidades de Francia, teniendo como puntos importantes
la realizacién de banquetes pero en los castillos, es decir que se realizan solo con

las personas de la realeza.

Los principales ingredientes que se utilizan son los siguientes: las trufas son muy
apetecidas entre las personas que pueden adquirirla, ya que es necesario
mencionar que es costosa; la utilizacion de fondos dentro de la cocina es un
elemento primordial ya que estos caldos dan un sabor diferente y delicioso a las
diferentes preparaciones que se realizan, sin lugar a dudas esta cocina sigue en

evolucion y cada dia sorprendiendo con sus creaciones.

2.1.3 Cocina japonesa.
La gastronomia de Japdn es muy destacada; en cuanto a sus sabores, aromas y
hasta formas podemos decir que es diferente. Por otro lado la manera de

condimentacion es muy diferente ya que en la mayoria de los casos utilizan la soja



tanto para salsas principales como adobo de carnes, sin dejar a un lado sus
texturas y formas de decoraciones que a simple vista llama la atencion de los

comensales.

En cuanto a los ingredientes que son utilizados en su gastronomia tenemos los
siguientes: soya, beicon (nabo), atun fresco, pasta de miso, vinagre de arroz
(miran), algas que existen una gran variedad, la cual es utilizada para la
preparacion de diferentes sopas y también para la preparacién de las diferentes
variedades de sushi, que es uno de los platillos representativos de Japén.
Finalmente el mundo de la cocina de Japon es considerada una de las mas
extensa ya que tienen variedad en cuanto a sus preparaciones y que iran

cambiando segun el pasar del tiempo.

2.1.4 Cocina italiana.

Este tipo de cocina es considerada mediterranea, lo cual no quiere decir que es
por su alto consumo de productos de mar, realmente se llama asi porque tienen
como frontera al mar mediterraneo, lo que también influye en el clima y por
consiguiente en los productos que pueden ser cultivados, como un legado
histérico de su cocina tiene a la cocina de la antigua romana y a la cocina etrusca

(civilizacién que se caracterizaba por una coccién suave en lefia).

Por otra parte este tipo de cocina tiene una amplia variedad, en cuanto se refiere a
verduras y hortalizas, siendo por esta razén que tienen una gran mayor diversidad
de preparaciones frias como ensaladas; un producto o preparacion que también

es representativa, es la pasta, ya que esta existe desde los inicios de este tipo de

10



cocina, siendo la pizza y el risotto otras variedades de preparaciones

gastronémicas representativas.

2.1.5 Cocina mexicana.

Sin lugar a dudas hablar de la cocina mexicana es interesante, porque tienen una
gran variedad de productos los cuales son utilizados en su gastronomia, pero un
dato relevante es que gracias a su diversidad de productos, estos son propagados
a nivel mundial en cuanto a su utilizacion, entre ellos tenemos los siguientes: maiz,
frijoles, cacao, vainilla, los diferentes tipos de chiles, las tortillas realizadas a base
de maiz, entre otros. Existieron dos culturas que predominaron que fueron los
Aztecas y los Mayas que fueron las primeras civilizaciones en forjar utensilios para
poder transformar a los alimentos, pero algo que caracteriza a la gastronomia de
México es la utilizacion de salsa que por lo regular son picantes, siendo un
acompanante ideal para las tortillas, burritos, enchiladas entre otras. Finalmente la

cocina es un mundo extenso el cual genera cambios segun el pasar del tiempo.

2.1.6 Cocina peruana.

Considerada la tierra donde habitaban los incas, estos eran una cultura que
basaban su alimentacion con productos de su propia tierra, algunos de estos:
maiz, la papa, quinua, tomate, variedades de aji asi como verduras y hortalizas.
Pero esta cocina ha sufrido cambios desde la colonizacion por parte de los
espafioles a su territorio, una fusion fue en los mariscos y en la preparaciones que
se las utiliza, la utilizacién de la carne de res, sin dejar de un lado a la yuca y el
platano, la variedad de los productos son cultivados en climas frios, es por eso

gue en algunos de los casos son productos endémicos es decir propios de la
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region, es in duda una de las cocinas mas extensas dentro de Sudamérica, por su

infinidad de preparaciones gastronémicas.

2.1.7 Gastronomia en el Ecuador.

Como bien se destaca el Ecuador es un pais muy diverso en cuanto a su
gastronomia se trata, considerada como mestiza y autentica, tal como lo define R.
Romo y Lopez en su libro Ecuador y sus sabores, mencionaban también que los
antepasados basaban su alimentacién en productos agricolas producidos en sus
propias tierras, tomando a consideracion el clima, que por lo general era un clima
frio, por ende los productos que se desarrollaban en este tipo de clima eran los
siguientes: papa, maiz, frejol, tubérculos, entre otras, sus comidas principales eran
a base de tortillas realizadas en tiesto, coladas a base de cebada, tubérculos
cocinados, carnes conadas, la mayoria de sus productos eran cocinados y no
fritos, es por eso que mantenian una dieta sana y balanceada, beneficiando a si la

salud.

2.2 Andlisis sobre el aspecto agricola del zambo.

El aspecto agricola de todo producto, es necesario conocerlo, ya que es una base
gue permite ver y conocer todas sus caracteristicas, en el ambiente en el cual se
desarrollé cada producto, que en este caso es el zambo. En el presente capitulo
ser mostrara informacién general y necesaria del zambo, en lo que se refiere a, los
siguientes puntos: aspecto agricola. Informacion taxonémica, con que otros
nombres se conocen al zambo a nivel mundial, que finalmente la informacion

recopilada permitira obtener un amplio conocimiento sobre el zambo.
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2.2.1 Definicion de la planta.

El zambo es un producto agricola, que depende de varios factores para obtener un
desarrollo 6ptimo y adecuado, lo que permitira obtener un producto de excelente
calidad; pero es necesario dar una definicién del zambo, para tener una base de

informacion sobre lo que significa.

“El zambo (Cucurbita ficifolia B), es una planta rastrera o trepadora, monoica
perteneciente a la gran familia de plantas dicotiledoneas. Poseen un fruto carnoso,
de forma redonda y alargada, de cascara gruesa, rugosa o lisa, resistente a bajas

temperaturas” (Arévalo y Arias, 2008).

2.2.2 Origen.

El zambo es un producto agricola de origen americano (américa del sur), ya que
en este continente se desarrolla la cordillera de los Andes, esta se caracteriza por
tener un clima frio, un dato importante que es necesario mencionar que en este
continente habitaba el Imperio Inca, el cual lo consumia, con otros cultivos de

origen agricola mas o menos hace unos 3000 a 5000 afios. (Valdivieso, S/A)

2.2.3 Norma INEN donde especifica que el zambo es una hortaliza.

El zambo como producto agricola es poco conocido, ya que no existe una
correcta difusion, es por eso que no se sabe si es una verdura, fruta, 0 una
hortaliza, por este motivo es necesario decretar que segun la Norma INEN 2104,
lo considera como una hortaliza, a continuacion se presenta algunas
especificaciones donde se comprueba lo antes mencionado, segun la norma INEN

antes mencionada.
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Concepto de hortaliza segun la Norma INEN 2104, familia a la que pertenece el

zambo.

Hortaliza. Toda aquella planta anual, bianual o perenne, de la que una 0 més partes puede

ser utilizada, en estado tierno y/o verde maduro. (INEN)

Nombre comun: zambo, nombre cientifico: Cucurbita ficifolia Bouche, segun

normas INEN.

2.2.4 Informacién Taxondmica.

Taxonomia ciencia que se ocupa de la descripcion, nomenclatura y ordenacién o
clasificacién, asi como de las bases, principios, métodos y normas o leyes que regulan

dicha clasificacion. (S/A, 2009-2010)

La informacion taxonOmica se define como la informacién cientifica que se
presenta de un producto, en este caso es un producto agricola, con el fin de
obtener mas detalles de donde proviene la planta. A continuacion se muestra un
cuadro de la informacion taxonomica del zambo presentada por el Sistema de

Informacion de Organismos Vivos Modificados (SIOVM).

Informacion Taxonéomica Zambo

REINO: Plantea

DIVISION: Magnoliophyta
CLASE: Magnoliopsida
ORDEN: Violales

FAMILIA: Cucurbitacea
GENERO: Cucurbita L.,1981
ESPECIE: Ficifolia Bouché. 1837
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Cuadro No. 01. Cucurbita ficifolia, Informacion taxondmica. Fuente: SIOVM. , 2009/2010.

2.2.5 Partes del zambo (cucurbita ficifolia).

El zambo es una planta versatil, al momento de utilizar pero siempre y cuando se
encuentre la combinacion adecuada, pero para comprenderla en su totalidad es
necesario mencionar las partes que la componen y la funcion que cumple cada

una.

Hojas: la funcidn biolégica de la hoja segun J. Jiménez en su libro Flora Basica

de la Region de Murcia, determina lo siguiente:

Realiza la fotosintesis: durante este proceso la materia inorganica (CO2, agua y sales
minerales) se transforma en materia organica (glucidos, lipidos, proteinas) gracias a la

energia luminosa del sol.

Imagen Nro.01. Hojas de zambo. Fuente: http://es.wikipedia.org/wiki/Cucurbita_ficifolia

Tallo: este cumple una funcion muy importante ya que ayuda a transportar el
alimento a toda la planta, transporta el agua y también sirve de sostén para el

fruto. (Wikipedia, 09/02/2015)
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Imagen Nro.02. Tallo del zambo. Fuente: http://es.wikipedia.org/wiki/Cucurbita_ficifolia

Flor: la flor es utilizada para ensaladas, ya que no es toxica, porque no se utiliza
guimicos para mejorar sus caracteristicas organolépticas, también en algunos
paises, como México es utilizada como verdura, es decir para el consumo

(wikipedia, 09/02/2015)

Imagen Nro.03. Tallo del zambo. Fuente: http://es.wikipedia.org/wiki/Cucurbita_ficifolia

Fruto: el fruto es la parte mas importante de la planta en si, ya que con este
pueden realizar diferentes preparaciones gastrondmicas, tanto de sal como de

dulce, combinandolos con otros productos. (Arévalo y Arias, 2008)

Imagen Nro.04. Fruto. Fuente: http://es.wikipedia.org/wiki/Cucurbita_ficifolia

2.2.6 Factores que influyen en la produccion del zambo.

Los factores que influyen para que el zambo se reproduzca facilmente son varios,
pero entre los mas importantes encontramos, los siguientes: el clima, suelo, lugar
donde se produce (habitat), que a continuacién se detallara cada uno de los

factores antes mencionados.
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2.2.6.1 El clima.
El clima en el Ecuador, tiene un factor determinante el cual es la latitud; latitud
significa la distancia de un punto de la superficie de la tierra hasta la linea

equinoccial o ecuatorial, lo que determina los siguientes tipos de climas.

e Clima tropical: tiene una época de lluvias, que se dan entre diciembre y
mayo, siendo la ciudad de Guayaquil donde se puede encontrar este tipo de
clima, el tipo de vegetacion que existen es calida y humeda por las lluvias
gue se dan en dicha ciudad.

e Clima tropical humedo: generalmente este tipo de clima se encuentra en las
provincia de Esmeraldas y la regibn Amazonica, tienen una gran mayoria
de lluvias, lo que permite que su vegetacion siempre este verde.

e Clima paramo: este tipo de clima se lo puede encontrar en la sierra
ecuatoriana, siendo este Ultimo adecuado para la produccién del zambo

como producto agricola.

En el siguiente grafico se demuestra los pisos climaticos del Ecuador, donde
especifica cada uno de los productos agricolas que se originan, segun el libro

geografia del Ecuador, editorial: equipo editorial.
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Cuadro Nro. 02. Grafico demostrativo de los pisos climaticos. Fuente. Geografia del Ecuador.

Editorial: Equipo; pp 81.

2.2.7 Almacenamiento.
La forma de almacenamiento se la realiza cuando el producto ya esta cosechado,
una vez que se coge el producto en su etapa de maduracion final y se lo realiza de

la siguiente manera:

Se cosecha una vez que esta maduro, se lo ubica dentro de un espacio que tenga
poca luz, no posea humedad, se lo va colocando uno encima de otro, tratando de

formar una piramide.

2.2.8 Tiempo de conservacion.
El tiempo de conservaciéon dependera si estd o no procesado, si no esta

procesado y sigue su fruto completamente entero, puede durar hasta dos afos,
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pero si se lo conserva de la manera antes explicada, si se lo proceso o se la un
nuevo uso, dependerd de tratamiento dado, por ejemplo si se realiza una
preparacion gastrondmica su consumo debe ser inmediato, ya que al estar
compuesto con otros productos, acorta su tiempo de vida, un ejemplo de esto es la
fanesca, que al estar compuesta por mani empieza a fermentarse con el calor;
otra manera es cuando se lo procesa,, dependera de los tratamientos quimicos

que se les da.

2.2.9 Preparacion del suelo para el cultivo del zambo.

En el siguiente organigrama se muestra los pasos especificos que se debe seguir
para el cultivo del zambo, esta informacion fue recopilado del Manual técnico de
produccion organica de cultivos andinos, realizado por el Ministerio de Agricultura,

acuacultura, ganaderia y pesca.
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Preparacion del
cultivo del zambo

1ro: Eleccioén del
terreno

2do: Preparaciéon del
suelo

Arada

Rastreada y nivelada

Drenajes

Elaboracion de
surcos

Organigrama Nro. 01. Preparacion del cultivo del zambo. Fuente. Manual técnico de cultivos

andinos.

2.2.10 Plagas de los sembrios de zambo.

Las plagas dentro de los sembrios, son puntos clave e importantes ya que si no se

los reconoce de forma inmediata estas plagas pueden terminar destruyendo todos

los sembrios, es por eso que a continuacion se enumeran las principales
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enfermedades del zambo, esta informacién fue tomada del Manual Técnico de

Produccion Organica de Cultivos Andinos.
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Plagas del zambo

Nombre de la Sitio donde L Productos quimicos
. Descripcién de la plaga X
plaga se aloja Tratamiento
* Causa decoloracion en las hojas, estas se vuelven
amarillentas, siendo estos los primeros sintomas, de que la . . . .
. ; P q Producto quimico: azufre sincronizado, en dosis
Arafiita . . plaga ya esté atacando la planta. :
- Se sitdan en las hojas * . de 2 gramos por cada litro
roja Se produce esta enfermedad cuando el cultivo se :
) . de agua por 8 dias
encuentra situado a temperaturas con un calor excesivo y
cuando existe escases de humedad
* Los dafios son causados por la plaga que se
puede presentar de dos formas; como larva La solucidn para controlar esta plaga es con una
. . y en gusano adulto, estos forman una costra de solucidén de jabdn negro, esta se disuelve en 1 litro
Mosca Proliferan en las hojas ;
color negro en las hojas y en el fruto lo que de agua por cadalO gramos del producto antes
blanca y en el fruto - p . 2
retarda el crecimiento y desarrollo 6ptimo de la mencionado, estas aplicaciones se deben hacer de
planta en general. Ademés cuando estan en estado seis a ocho dias.
adulto, estos absorben a savia de las hojas.
El producto quimico que se utiliza para
La causa para que aparezca esta plaga es cuando, R )
. ; . ; controlar la plaga ya si evitar que deteriore
. esta plaga se sitla en existen grandes épocas de sequia, al darse esto . . o
Pulgon la parte baja de las hojas esta plaga se expande por toda la planta mas a la planta es aplicarle una solucion de
P ! ) plag P P 1ap extracto de ajo-aji; por cada litro de agua se
formando grandes colonias X >
se aplica 7cc del producto antes mencionado.
Se los encuentra Estas aparecen en forma de larvas que ponen sus Es necesario aplicar extracto de ajo-ajupara
principalmente en las huevecillos en los tejidos de las flores principalmente, poder controlarlo y evitar que dafie toda la planta
Trips hojas, frutos y flores siendo esta plaga aparece principalmente cuando no hay esta solucion se aplica de la siguiente manera por

la ultima el lugar donde
se sitian con mayor

humedad suficiente y cuando no se fumiga a la planta
dejando un aspecto plateado el lugar el cual

cada litro de agua se agrega 5cc del producto
quimico antes mencionado.
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frecuencia.

ha sido afectado.

Minadores de
hoja

Afecta solamente
a las hojas

Se reproducen cuando las hembras ponen sus huevecillos
en las hojas, estos a su vez empiezan alimentarse de estas
logrando asi su deterioro, esta plaga causa manchas
blancas en toda la hoja después de esto la hoja empieza a
secarse.

La solucién para combatir este tipo de plaga es la
misma que se utiliza para controlar a los
Trips, es decir se utiliza el extracto de ajo-aji.

Gusanos

Es una de las plagas que
también afectan a las hojas.

Son polillas de habitos nocturnos que afectan al follaje del
producto agricola, causando que las hojas se empiecen a
secar y deteriorarse.

Para su control se aplicar el producto quimico
llamado Dipel, el cual se aplica de la siguiente
manera, por cada litro de agua se coloca
2,5 cc de Dipel.

Nematodos

Afecta a laraiz

Cuando esta plaga se presenta, la planta empieza a
marchitarse a decolorase, sus hojas se vuelven de un
color amarillento, estos son los sintomas que se debe

tomar encuentra para observar si la planta esta con la plaga

A esta plaga se la combate con abono organico, se
debe ubicar en los sembrios para que asi las
raices y el suelo donde se encuentra el producto
agricola absorba nuevos nutrientes y combata la
plaga.

Cuadro Nro. 03. Plagas del zambo. Fuente: Manual Técnico de producciéon organica de cultivos andinos, S/A
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2.2.11 Epoca de produccion del zambo.

Es necesario conocer en que fechas exactamente el zambo aparece, por asi
decirlo, a continuacion se presenta un cuadro en el cual se muestra, los meses en
gue florece la planta, la informacion que sera utilizada para mostrar el

florecimiento del zambo, fue otorgada por las siguientes personas:

e Sra. Susana Guatemal.

e Sra. Hilda

Cuadro en el que se muestra meses de produccion del zambo.

Cuadro Nro.3. Meses de produccién del zambo. Fuente: Paillacho Gabriela. Ecuador, 2015

Cabe mencionar que el cuadro que se presenta, son de los meses de produccion
del zambo que se da en Semana Santa, fue realizado a través del trabajo de

campo, asi se pudo presentar el cuadro propuesto.

En el mes de Febrero exactamente en las tres Udltimas semanas, empieza a
florecer la planta, muestra solamente las hojas, el tallo y empieza aparecer la flor,
en la ultima semana de Febrero, entrando a las dos primeras semanas de Marzo,

empieza a aparecer los primeros frutos, que miden exactamente de 10 cm. A partir
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de la dltima semana de Marzo los frutos han crecido, sobre pasan la medida
inicial, se puede decir que hasta la segunda semana de Abril se cosechan los
frutos. Finalmente como conclusion se puede decir que entre el Mes de Marzo y
Abril, se distingue los frutos tiernos y maduros los cuales se pueden cosechar,

para las diferentes preparaciones culinarias.

2.2.12 Superficie del zambo sembrada por hectareas en las provincias que se
cultiva el zambo, segun el inec (Censo Nacional Agropecuario)

En el siguiente cuadro se muestra estadisticamente la superficie sembrada del
zambo, tomando en cuenta que se presentara solo las provincias donde se

produce el cultivo en mayor cantidad.
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LOJA.

lIZ2

CEMNSO
NACIOMAL
AGROPECUARIO

LOJA

JINEC  -f

Mk a1
o Agricutharn, Gansce i,
o o itre v Pesca

Wi

TABLA 22. SUPERFICIE SEMBRADA EN HECTAREAS POR VARIEDAD DE SEMILLA Y PRACTICA DE CULTIVO,

SEGUN CULTIVOS TRANSITORIOS

WARIEDAD DE SEMILLA

PRACTICA DE CULTHO

CULTIVOS TRANSITORIDS
Comiin Mejorada Certificada Riego Aplicacién de fertilizantes | Aplicaddn de fitosanitarios
Zambo Solo 24 * .
Asociado 249 . 28 24
Zanahoria amarilla Solo a7 22 32 113 97 18
Asociado * * 33 *
Zapallo Solo * * *
Asociado 88 . . * * 32
Otros transitorios Solo 303 57 65 235 261 112
Asociado 109 30 52 96 101 77
* Dato oculto en salvaguarda de la confidencialidad individual y confiabilidad estadisticas
IIT CENSOQ NACIONAL AGROPECUARIO-DATOS Loja ECUADOR

INEC-MAG-SICA

Cuadro Nro.4. Superficie sembrada por hectareas en la provincia de Loja. Fuente: INEC. Ecuador, 2015
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AZUAY.

CENSO

/ m Ministerio o
NACIONAL AZUAY AINE (] Aot Gnacrts,
¥ AGROPECUARIO Acuaculturay Pesca
TABLA 18. NUMERO DE UPAs POR TAMANOS Y SUPERFICIE SEMBRADA, SEGUN CULTIVOS TRANSITORIOS SOLOS (MONOCULTIVOS)
TAMANOS DE UPA
g%tz:?s;:ﬁzail?\%g? TOTAL Menos de 1 De 1 hasta | De 2 hasta | De 3 hasta | De 5 hasta |De 10 hasta | De 20 hasta | De 50 hasta [:?a:t.:] De 200
hectarea | Menos de 2 | menos de 3 | menos de 5| menos de menos de menos de menos de menos de hectél:eas Y
has. has. has. 10 has. 20 has. 50 has. 100 has. mas
e . . " » L . » - 200 has. .
Yuca UPAs 186 7 18 11 38 31 41 12 24 4
Hectareas 63 * * * * * * * *
Zambo UPAs 52 16 18 12 * *
Hectdreas * * * * . . * . .
Zanahoria amarilla UPAs 491 309 50 54 36 7 * 17 13 *
Hectdreas 25 * * * * * * * *
Zapallo UPAs 11
Hectareas * * . * . . . . . .
Otros transitorios UPAs 1.930 1.189 262 99 67 122 118 39 25 5 3
Hectareas 221 45 27 * * 25 87 * * * *
* Dato oculto en salvaguarda de la confidencialidad individual y confiabilidad estadisticas
IIT CENSO NACIONAL AGROPECUARIO-DATOS Azuay ECUADOR

INEC-MAG-5ICA
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Yuca UPAs 186 7 18 11 38 31 41 12 24
Hectareas 63 * * * * * * * *
Zambo UPAs 52 16 18 12 * *
Hectareas * * * * . * . * .
Zanahoria amarilla UPAs 491 309 50 54 36 7 * 17 13
Hectareas 25 * * * * * * * *
Zapallo UPAs 11 * *
Hectareas * * . * . . . . .
Otros transitorios UPAs 1.930 1.189 262 Q9 67 122 118 39 25 3
Hectareas 221 45 27 * * 25 87 * * *
* Dato oculto en salvaguarda de la confidencialidad individual y confiabilidad estadisticas
III CENSO NACIONAL AGROPECUARIO-DATOS Azuay ECUADOR
INEC-MAG-SICA
Cuadro Nro.5. Superficie sembrada por hectareas en la provincia de Azuay. Fuente: INEC. Ecuador, 2015
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2.2.13 Especificacion mediante un cuadro sobre el zambo y a que familia pertenece dentro de los productos

agricolas.

ESPECIES DE HORTALIZAS

Czo

ZAMBO

CULTIVO ANUAL. LA CUCURBITA FICIFOLIA ES UNA ESPECIE BOTANICA DE PLANTA
CON FLOR DE LA FAMILIA DE LAS CUCURBITACEAS, CULTIVADA EN TODO EL
MUNDO PARA SU USO EN GASTRONOMIA. CUCURBITA FICIFOLIA SP.

Cza

ZANAHORIA
AMARILLA

CULTIVO ANUAL. ES UNA HORTALIZA QUE PERTENECE A LA FAMILIA DE LAS
UMBELIFERAS, TAMBIEN DENOMINADAS APIACEAS, Y CONSIDERADA LA ESPECIE
MAS IMPORTANTE Y DE MAYOR CONSUMO DENTRO DE ESTA FAMILIA. DAUCUS
CAROTA SP.

Czp

ZAPALLO

CULTIVO ANUAL. ES UNA PLANTA HERBACEA ANUAL ESPONTANEA CULTIVADA
POR SU FRUTO, HOJA, FLOR Y SEMILLA. CUCURBITA MAXIMA SP.

Czi

ZUCCHINI

CULTIVO ANUAL. ES UNA PLANTA HERBACEA ANUAL DE LA FAMILIA DE LAS
CUCURBITACEAS, ORIUNDA DE AMERICA, CUYO FRUTO SE EMPLEA COMO
ALIMENTO. CUCURBITA PEPO SP.

Ces

ESPARRAGO

CULTIVO SEMIPERMANENTE. DE LOS BROTES JOVENES DE LA PLANTA SE
OBTIENEN LAS VERDURAS COMESTIBLES. ASPARAGUS OFICINALIS SP.

Cuadro Nro. 06. Familia pertenece dentro de los productos agricolas. Fuente. Inen
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2.2.14 Nombres del zambo a nivel mundial.

El zambo es una planta comun entre los paises que poseen un clima frio y estable,
por este motivo el producto antes mencionado posee otros nombres, con los

cuales se pueden encontrar, estos nombres son:

Argentina: alcayota (en Mendoza, San Luis y San Juan) o cayote (en Jujuy, Salta y
Tucuman), Bolivia: blanca, lacayote, Brasil: gila-caiota, Chile: alcayota, Colombia: victoria,
Costa Rica: chiverre, Cuba: calabaza china, Honduras: chiverro, Ecuador: zambo, El
Salvador:chilacayote, Espafa: cidra cayote, cidra, calabaza de sidra, pantana (en
Canarias)., Guatemala: ayote, chilacayote, cidracayote, México: chilacayote, chilaca, kan,
Peru: calabaza, blanca, lacayote, Chiclayo, Portugal: chila, chila-caiota, Nahuatl: tzilicayotli
(/chili-kaiotli/), Venezuela: zapayo cabello de angel. (wikipedia, 09/02/2015)

2.2.15 Costos de produccion del zambo y zapallo.

El presente cuadro que se presenta, fue tomado del Manual Técnico para la

produccion organica de cultivos andinos, realizado por el Ministerio de Agricultura,

Ganaderia, Acuacultura y Pesca del Ecuador, este cuadro muestra los costos y

gastos que se necesitan para la produccion del zambo, para que asi sea un

“producto de excelente calidad.
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RUBROS UNIDAD CANTIDAD VALOR VALOR
UNITARIO TOTAL en
en daolares dalares
A, COSTOS DIRECTOS
13. PREPARACION
DEL SUELO
Maguinaria v equipos
*  Arada, horaltractor 2 12.00 24.00
+ Rastrada horaltractor 1 12.00 12.00
Subtotal 36.00
2. MANO DE OBRA
«  Aplicacion de jornal 2 10 20.00
abono
«  Aplicacion de Jornal 2 10 20.00
fitosanitarios
*  Siembra jornal 2 10 20.00
»  Deshierba/Aporque |jornal 15 10 150.00
= Cosecha jornal b 10 50.00
= Manipuleo jornal 2 10 20.00
Subtotal 280.00
3. INSUMOS
Semilla: kg-libras 6-13 25-11.37 150.00
Abonos organicos
*  Compost T™ 2 70.00 140.00
Fertilizantes minerales
»  Roca fosfdrica kg 150 018 27.00
*  Sulpomag kg 150 0.83 124.50
Fitoestimulantes
+ Biol litro 50 0.50 25.00
*  Abono de frutas litro 20 0.50 10.00
Insecticidas
New BT(Bi) kg | 30,00 30.00
Subtotal 506.50
Total Costos Directos 822.50
B. COSTOS
INDIRECTOS
. Administrativos % CiD 3 24 67
(astos financieros %/ afio CD 10 832.25
Subtotal 106.92
COSTOS TOTALES 929.42

* 15 000 kg de zapallo/ zambo (330 qq)
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Cuadro Nro.07. Costos de produccién del zambo. Fuente: Manual técnico de produccién organica

de cultivos andinos. Quito. Pg. 189. Manuel B.

2.3 Valor nutricional del zambo

El Ecuador es un pais diverso, en el cual se puede encontrar diferentes productos
agricolas que son de utilidad dentro de la gastronomia ecuatoriana, en algunas
ocasiones también tiene otros usos, para salud, para belleza y para alimentacion.
Pero la utilizacion del zambo en el Ecuador es casi nula, ya que como es un
producto que se da por temporada, no tiene mayor utilizacion, solo resalta en

fechas especificas.

Pero existen personas del campo que lo utilizan de la siguiente manera.

Informacion obtenida por agricultores del barrio de Chinangachi, perteneciente a la

parroquia de Yaruqui.

e Para la alimentacion de los cerdos, pero siempre y cuando no este caliente,
ya que esto generara una hinchazon en el estémago del cerdo, produciendo
fuertes fiebres y si no es tratado a tiempo la muerte.

e También para el ganado vacuno, cuando este presenta sintomas de tener
fiebre, que al combinarlo con guitig y licuarlo con el zambo genera una

bebida refrescante.

2.3.1 Nutrientes del zambo.
En los siguientes cuadros se presenta el valor nutricional que posee segun su

tiempo de maduracion.
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2.3.1. 1 Zambo maduro

Este fruto se encuentra en la Ultima etapa de maduracion, una vez que empieza a
madurar, empieza descomponerse automaticamente, por lo que es recomendable
cosecharlo y utilizarlo, generalmente este tipo de zambo es mas recomendable
para preparaciones de dulce, se diferencia del zambo maduro por las siguientes

caracteristicas organolépticas:

e Su fruto tiene un tamano de aproximadamente 30 cm de largo.
e Su color cambia, es verde claro pero le empiezan a salir unas franjas largas
de color blanco, esta caracteristica aparece cuando el zambo esta en su

etapa final de maduracion.

Imagen Nro.06. Zambo maduro. Fuente: http://es.wikipedia.org/wiki/Cucurbita_ficifolia
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2.3.1.2 Zambo Tierno.
Es muy importante mencionar que se puede diferenciar el zambo tierno, del

zambo maduro ya que el zambo tierno posee las siguientes caracteristicas:

Su tamafio varia entre los 10 y 15 cm de largo.

e Su pulpa es mas jugosa ya que todavia no esta en su proceso completo de
maduracion.

e Su color es verde claro con unas pequefias rayas verdes oscuras.

e Es mas suave al momento de procesarlo.

Imagen Nro.05. Fruto. Fuente: http://es.wikipedia.org/wiki/Cucurbita_ficifolia

En la primera foto se muestra el zambo tierno: el cual se lo cosecha en una etapa
temprana, la cual es aproximadamente de dos meses a parir de que la planta

empieza a dar frutos. Por cada 100 gr de producto.
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2.4. 1 Cuadros donde se especifica el valor nutricional del zambo.

Zambo Maduro.

CONTENIDO NUTRITIVO EN 100 GRAMOS PORCION APROVECHABLE

Acido
f Caroteno Tiamina Niacina R
Carbohidratos i i i i Absorbico
No Nombre Humedad Calorias Proteinas Grasa Ceniza Calcio Fosforo Hiierro (vitamina A) | (vitamina B1) Riboflav (vitamina B3)
Orden mg mg mg mg mg mg
- mcg mg mg —
TOTAL Fibragr vitamina C
1 zambo maduro 91,40 31,00 0,20 7,50 7,50 0,60 0,40 21,00 6,00 0,50 0,00 0,00 0,02 0,22 4,00
Cuadro Nro.08. Nutrientes del zambo maduro. Fuente: SEN. Quito. Pg. 5. Bertha Nieto.
CONTENIDO NUTRITIVO EN 100 GRAMOS PORCION APROVECHABLE
carot Tiami Niaci Acido
Carbohidratos ; ) " aroteno iamina : iacina Absorbico
No Nombre Humedad Calorias Proteinas Grasa Ceniza Calcio Fosforo Hiierro (vitamina A) | (vitamina B1) Riboflav (vitamina B3)
Orden mg mg mg mg me m mg m mg
TOTAL Fibragr 9 9 9 vitamina C
1 zambo tierno 89,50 36,00 0,70 9,30 9,30 0,50 0,40 13,00 22,00 0,70 0,46 0,05 0,02 0,31 24,00

Cuadro Nro.09. Nutrientes del zambo tierno. Fuente: SEN. Quito. Pg. 5. Bertha Nieto.
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CAPITULO Il

METODOLOGIA.

3.1 Metodologia.

La metodologia de la investigacion basicamente es un conjunto de procesos que
determinan las herramientas utilizadas para el desarrollo del proyecto de
investigacién. A continuacién se detallan las herramientas que fueron utilizadas

para el correcto desarrollo del proyecto.

3.1.1 Metodologia cualitativa.

En este tipo de proceso incluye las siguientes herramientas:

3.2 TECNICAS

3.2.1 Encuesta. (Anexo 1)

Las encuestas ayudaran al presente trabajo en obtener una diversidad de
respuestas sobre si conoce el zambo o no, sobre las preparaciones gastronémicas
gue se pueden realizar con este producto agricola, siendo aplicables a un diferido
grupo de personas, que no necesitan tener conocimientos cientificos sobre el

zambo.

3.2.2 Entrevistas. (Anexo 2)
Las entrevistas tienden aplicarse a personas especializadas o que poseen
conocimientos sobre un determinado tema, en este caso es el zambo, la cual fue

aplicada a un profesional de gastronomia que compartira los conocimientos que
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posee, sobre el zambo logrando asi recopilara mayor informacién acerca der

producto antes mencionado.

3.2.3 Recetario
El presentar un recetario también es una técnica utilizada para poder evidenciar
los resultados que se desea obtener a lo largo de la presente investigacion y que

finalmente se mostrara cuando se demuestren los resultados obtenidos.

3.2.3.1 Receta estandar.

La receta estandar es sin lugar a dudas una técnica adecuada, ya que esta sirve
para mostrar de una forma adecuada y ordenada las recetas que comprenderan el
recetario y ademas presentara las debidas especificaciones para que las recetas

propuestas sean de facil comprension.
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CAPITULO IV

4.1 RESULTADOS E INTERPRETACION.

Para obtener informacion sobre los gustos y preferencias del zambo en el
Ecuador, se debe segmentar 0 escoger la poblacion en la cual se van a realizar
las encuestas, para obtener una informacion clara de lo que generalmente piensan

las personas encuestadas.

El lugar en el cual se va a realizar las encuestas es, la parroquia de Yaruqui, que

se encuentra en el Distrito Metropolitano de Quito.

4.1.1 Férmula para determinar el nUmero de muestras (encuestas).
La encuesta es realizada a personas de la parroquia de Yaruqui, segun el censo

Ecuatoriano 2010, es de 2239199. Personas en este rango.

Para obtener el tamafio de la muestra, se realizo la siguiente formula:

Férmula.

-

n= N o*z*

(N-1)e? + 0°2z°

Significado de la formula.

N: Tamano de la muestra o universo.
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Z: Nivel de confianza.

O: Desviacion estandar de la poblacion.

He: Limite aceptable de error de muestra.

Datos.

N: 2239199.

Z: 90%, 1,65

O: 0,5.

E: 5%.

Solucion:

n= 2239199 x 0,25 x 2,72

(2239199-1) x 0,0025 + 0,25 x 2,72

n= 1522655,32

15227,2364

n= 100.
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4.1.2 Resultados de las encuestas. (100)

En las presentas encuestas, se evidencia el resultado del tercer objetivo
especifico, que se trata de los gustos y preferencias del consumo del zambo y asi
determinar el uso personal que se le da. A continuacidbn se presentan los

resultados generales de la encuesta y las graficas correspondientes.

PREGUNTA 1.
;Usted conoce el zambo?

Tabla Nro.01. Resultados de la pregunta Nro. 1. Fuente: personas encuestadas

Opcién # de personas % de encuestas
de respuesta encuestadas
si 54 54%
no 46 46%
Total 100 100%

m54
W46

Grafico Nro.1. Porcentaje de conocimiento del zambo. Fuente personas encuestadas.

El 54% de las personas encuestadas determina que conocen al zambo, lo que

determina que saben sobre la existencia de dicha planta.
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Pero el 46% determina que no lo conocen, lo que determina que no existe una

correcta difusiéon de la informacién sobre el zambo.

PREGUNTA 2

¢,Cree usted que existen variedades de zambo?

Tabla Nro.02. Resultados de la pregunta Nro. 2. Fuente: personas encuestadas.

Opcion # de personas % de
de respuesta encuestadas encuestas
si 23 23%
no 47 47%
sin contestar 30 30%
Total 100 100%
M 41%
" 28%

31%

Grafico Nro.2. Porcentaje de conocimiento sobre otras variedades del zambo. Fuente personas

encuestadas.

El 47% determina que no conoce sobre la existencia de otras variedades de
zambo, esto sucede porque no tiene una correcta difusion sobre la existencia del

zambo.

El 30% optd por dejarla pregunta en blanco, lo que determina que no tienen tanta
importancia en responder
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El 23% determina que si hay otra variedad de zambo, ya que el lugar donde se

realizé las encuestas, conocen el zambo.

PREGUNTA 3

¢Usted cree que el zambo sirve para la alimentacion de los animales

domeésticos, (ganado vacuno y porcino)?

Tabla Nro.03. Resultados de la pregunta Nro. 3. Fuente: personas encuestadas.

# de personas

de ?ezt;)lz;‘sta encuestadas % de encuestas
si 20 20%
no 58 58%
sin contestar 22 22%
Total 100 100%

W20 W58 m22

Grafico Nro.3. Porcentaje de conocimiento sobre utilizar el zambo como alimento para animales

domeésticos. Fuente personas encuestadas.
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El 20% de las personas encuestadas determina que se utilizan al zambo en la

alimentacion de los animales domésticos, ya que es un producto que sirve como

refrescante.

El 58% determina que no utiliza el zambo en la alimentacion de los animales

domésticos, ya que en este lugar se encuentra ubicado el nuevo aeropuerto de

Quito, esto tiene como consecuencia la aglomeracion de personas y esto genera

el desconocimiento de productos tales como el zambo.

El 22% no contestaron las preguntas, ya que no conocen al zambo.

PREGUNTA 4

¢Algunavez le ha sido proporcionada informacion sobre el zambo?

Tabla Nro.04. Resultados de la pregunta Nro. 4. Fuente: personas encuestadas.

# de personas

% de encuestas

40% 2

31%

de respuesta encuestadas
si 29 29%
no 31 31%
sin contestar 40 40%
Total 100 100%
29 m31 m40

43



Grafico Nro.4. Porcentaje de conocimiento sobre la proporcion de informacién sobre el zambo.

Fuente personas encuestadas.

El 31% determina no se le ha proporcionado informacion sobre el ambo como
producto agricola, ya que no estan utilizada porque se produce por temporadas y

existe una escasez de preparaciones.

El 29% de las personas encuestadas determina que si le ha sido proporcionado
informacion sobre el zambo, lo que resulta no tan desconocido para la poblacién

de Yaruqui.

El 40% no contesto nada.

PREGUNTA 5

¢ Conoce preparaciones que se realicen con el zambo?

Tabla Nro.05. Resultados de la pregunta Nro. 5. Fuente: personas encuestadas.

Opcion # de personas % de encuestas
de respuesta encuestadas
si 46 46%
no 45 45%
sin contestar 9 9%
Total 100 100%

W46 m45 m9




Grafico Nro.5. Porcentaje de conocimiento sobre las preparaciones que se realicen con el zambo.

Fuente personas encuestadas.

El 46% de las personas encuestadas determina que si conocen preparaciones

realizadas con el ambo, pero las mas comunes, realizadas en fechas especificas.

El 45% no contesto las preguntas ya que ese porcentaje representa las personas

que no conocen el zambo.

El 9% no contesto nada, ya sé que no le interesa el tema o porque no sabe de qué

producto se trata.

PREGUNTA 6

¢En qué preparaciones lo utiliza?

Tabla Nro.06. Resultados de la pregunta Nro. 6. Fuente: personas encuestadas.

Opcién # de personas % de encuestas
de respuesta encuestadas
sopas 33 33%
dulces 12 12%
postres 2 2%
otros 8 8%
sin contestar 45 45%
Total 100 100%
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m33 W12 m2 =8 W45

2%

Grafico Nro.6. Porcentaje de conocimiento sobre las preparaciones en las cuales se utiliza el

zambo. Fuente personas encuestadas.

El 33% de las personas que fueron encuestadas determina que si lo utilizan al

zambo en sopas, ya que esta es la manera mas comdn de consumo.

El 2% determina que también lo realizan en postres, ya que en el mes de semana

santa, son preparaciones comunes en consumirlas en estas fechas.

El 12% lo utiliza en preparaciones de dulces, como puede ser el zambo de leche

con dulce, entre otras.

El 8% no especifico en que lo utiliza.

El 45% no dio respuesta sobre en que lo utilizan.
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PREGUNTA 7

SAlguna vez ha realizado postres o algunas preparaciones diferentes

utilizando el zambo?

Tabla Nro.07. Resultados de la pregunta Nro. 7. Fuente: personas encuestadas.

.z # de personas
Opcién
de respuesta encuestadas % de encuestas
si 11 11%
no 57 57%
sin contestar 32 32%
Total 100 100%

11 m57 m32

Grafico Nro.7. Porcentaje de conocimiento sobre diferentes preparaciones utilizando el zambo.

Fuente personas encuestadas.

El 57% de las personas encuestadas determina que no conocen otras

preparaciones el zambo y que solo conocen las que cominmente se preparan.

El 32% no contesto las preguntas ya que no conocen al zambo, como un producto
versétil para la utilizacion en otras preparaciones.
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El 11% determina el desconocimiento del zambo y por ende no tienen otras

utilizaciones gastronémicas.

PREGUNTA 8

¢Le gustaria a usted a participar en actividades que le proporcionen nueva

informacion sobre diferentes preparaciones del zambo?

Tabla Nro.08. Resultados de la pregunta Nro. 8. Fuente: personas encuestadas.

Opcién # de personas
de respuesta encuestadas % de encuestas
si 70 70%
no 20 20%
sin contestar 10 10%
Total 100 100%

m70 m20 =10

10%

Grafico Nro.8. Porcentaje de conocimiento sobre actividades que proporcionen nueva informacion

del zambo. Fuente personas encuestadas.

El 70% determina que si estarian en la posibilidad de participar en actividades que
le generen informacién respecto al zambo y que tendré el efecto de poder preparar

nuevas creaciones gastrondomicas.
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El 20% no contesto ya que el resultado de esta pregunta, es porque en la primera

pregunta respondieron que no conocian al zambo.

El 10% opto por no contestar nada ya que no es de su interés o porque no le llama

la atencion la pregunta realizada.
PREGUNTA 9
¢, Se veria en la capacidad de proponer nuevas recetas utilizando el zambo?

Tabla Nro.09. Resultados de la pregunta Nro. 9. Fuente: personas encuestadas.

Opcion # de personas % de encuestas
de respuesta encuestadas
si 25 25%
no 57 57%
sin contestar 18 18%
Total 100 100%
25 m57 m18

18% 59

57%

Grafico Nro.9. Porcentaje de conocimiento sobre la capacidad de proponer nuevas recetas

utilizando el zambo. Fuente personas encuestadas.

EL 57% de las personas encuestadas no se verian en la capacidad de proponer

nuevas recetas ya que no conocen al zambo o simplemente no les interesa.
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El 25% de las personas encuestadas determino que si estarian en la capacidad de

proponer nuevas recetas utilizando al zambo como producto principal.
El 18% no contesto.

PREGUNTA 10

¢Estaria dispuesto a compartir las recetas que usted tenga conocimiento,

con otras personas?

Tabla Nro.10. Resultados de la pregunta Nro. 10. Fuente: personas encuestadas.

Opcion # de personas % de encuestas
de respuesta encuestadas °
si 41 41%
no 28 28%
sin contestar 31 31%
Total 100 100%

W70 W20 m10

Grafico Nro.10. Porcentaje de conocimiento sobre la capacidad de compartir nuevas recetas con

otras personas. Fuente personas encuestadas.

El 41% de las personas encuestadas si estarian dispuestas a compartir las recetas
realizadas con el zambo, ya que esto le proporcionaria mas informacién sobre el
producto agricola, con diferentes maneras de pensar de las personas.
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El 28% determina que no compartirian sus recetas con otras personas.

Finalmente un 31% no contesto.
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4.1.3 Entrevista.

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUADOR.

Entrevista.

Por favor responder con mucha sinceridad, ya que los resultados serviran
para mejorar la calidad del trabajo. La informacién que proporcione se la

tratara con confidencialidad y de una manera adecuada.

Fecha: 14/05/2015
Encuestador:

Inicio: 10:50

Finalizacion: 11:05

Nombre: Esteban Tapia

Lugar donde

labora: Ministerio de Cultura y Patrimonio

1. ¢Conoce el zambo
SI...X.... NO........

2. ¢Tiene conocimientos sobre el zambo en el Ecuador?, puede redactar
un parrafo sobre la informacion que usted cree pertinente.

Es una planta rastrera, que produce todo el afio. Muy versatil en cocina, se
puede preparar dulces, sopas, salsas y guarniciones. Culturalmente muy
apreciada por comunidades indigenas en las que la salsa de “pepa” es un
elemento basico de su alimentacién conjuntamente con papas y berros
constituye un alimento comun. En el sur del pais muchas veces remplaza al
mani.

3. ¢Conoce el valor alimenticio del zambo y que aplicacion mediante este

valor se lo puede dar dentro de la cocina ecuatoriana?
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Depende de que parte de la planta se utilice, las pepas de zambo contienen
grasa y generalmente aporta fibra, minerales y vitaminas. Es parte fundamental
de la alimentacion de comunidades andinas y empleado en la dulceria y platos

tradicionales al sur del pais.

4. ¢Segun su opinién, el zambo es adecuado, para una dieta?

Dependeria de qué tipo de dieta? Personas que tienen alergia al mani
encuentran en la pepa de zambo un sustituto que ademas de nutritivo tiene

muy buen sabor.

5. ¢Haconsumido el zambo?
SI..X.... NO..........

6. ¢Puede mencionar 5 propiedades nutricionales del zambo?
e 1 Pepas: grasas

e 2 Fibra
e 3 Minerales
e 4 Vitaminas

e 5 Agua

7. ¢Usted ha utilizado el zambo en preparaciones gastrondmicas
propias?

Si, en salsas, sopas y postres.

8. ¢El  consumo del =zambo Dbeneficia al cuerpo, hablando
nutricionalmente?

Por supuesto, por las propiedades indicadas en la pregunta 6
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9. ¢Usted cree que el zambo, puede ser un potencializador para ampliar
la gastronomia ecuatoriana?

Ya existe su consumo en la gastronomia ecuatoriana, al ser un ingrediente
muy versatil puede prestarse para el desarrollo de cocina de autor, pero
considero que es muy importante investigar sobre las propiedades
nutricionales y el valor cultural que tiene actualmente en muchas de

nuestras cocinas.
Analisis entrevista: Nro. 01
Como conclusion de la entrevista, realizada al Chef Esteban Tapia se determino
que: el aporte nutricional del zambo dependera de que parte del zambo se utilice y
gue para el aporte gastronémico se debe desarrollar como cocina de autor, se
debe obtener un mayor nivel de conocimiento sobre los aspectos generales para

asi ver como se lo puede complementar y lograr una mayor difusion.
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4.2 RECETARIO.

En el presente recetario se mostrara, las diferentes preparaciones gastronémicas
gue se realizaron a base del zambo que complementandolo con otros productos,
resulto platos deliciosos y exquisitos, que se presentara al publico, logrando que
conozcan mas preparaciones sobre este producto agricola.

La propuesta gastrondmica se la realizo con diferentes finalidades, que permitiran
mejorar la calidad del trabajo y utilizar la informacién recopilada, las finalidades

son las siguientes:

e Determinar que el zambo es versétil para poder utilizarlo.

e Transformar el zambo en diferentes preparaciones gastronémicas.

e Aportar con preparaciones gastronomicas diferentes con la utilizacion

zambo y combinando otros productos, estableciendo recetas de autor
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FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR

CATEGORIA: entrada
Nombre de Receta: Res apanada con zambo
Nivel de Dificultad: medio
Tiempo de coccién: 45 minutos | Nro. porciones: 6
# PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD MISEPLACE
500 to_stadas
1| pepas de zambo ar. y trituradas
2 | carnes de res ar 450 trozos
3| sal gr.
4 | pimienta gr
5| tomillo ar.
6 | harina ar. 250 tamizada
7 | Huevos. un 3 batidos
8 | aceite para freir It 1
PREPARACION FOTOGRAFIA

1.- sal, pimentar la carne con la sal, tomillo y
la
pimienta y reservar.

2.- En un recipiente colocar las pepas de
zambo ya procesadas

3.- Batir los huevos.

4.- Primero pasar por la harina los trozos de
carne,

luego por el huevo y finalmente por las
pepas de

zambo ya trituradas.

5.- Freir 70°C por aproximadamente 7
minutos a fuego medio.




Cuando una persona especializada en gastronomia 0 que posee conocimientos
basicos de cocina, le interesa realizar nuevas preparaciones que capten la
atencion del cliente, ya sea por su aroma, por sus ingredientes, sabor y calidad o
por la manera de presentacion. Es por eso que este capitulo se especificara cada
uno de los amientos mas importantes que conforman las diferentes preparaciones
gastronémica realizadas, es decir que por cada receta 0 propuesta gastronémica
presentada, siempre deben tener antecedentes; saber el origen de cada alimento
y porque al reunirles forman una sola preparacion y como resultado se obtiene

preparaciones exquisitas.

Res apanada con zambo

Los elementos que componen la presenta le dan un sabor exquisito e inigualable,
principalmente tiene un elemento que le da un apanado diferente, en este caso el
elemento que le da el apanado son las pepas de zambo, previamente procesadas

para que tengan la consistencia que se requiere y cumpla su funcién.

Sin embargo es de importancia dar una definicion de cada uno de los elementos
principales que posee la receta antes mencionada, es por eso que a continuacion

se dar un concepto y se daré las debidas especificaciones.

Apanadura: se refiere a empanar en términos gastronomicos es por eso que se

dara una definiciébn de empanar, esto no quiere decir que el nombre va a cambiar.

Empanar: accion de recubrir un alimento con pan rallado para freirlo. (Toboso)

Pero empanar o hacer una Apanadura, también tiene diferentes maneras de como

hacerlo, entre las principales estan: a la milanesa, a la inglesa y a la mantequilla,
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logrando con cada elementos que las componen dar resultados diferentes; en este
caso el tipo de empanado que se va a utilizar es a la inglesa, a continuacién se

detalla el proceso de una manera facil.

Genero que se va a empanar + harina tamizada + huevo batido + pan rallado

Otro elemento que compone a la preparacién gastrondmica es las carnes de res,
gue es sin duda una de las mas usadas, existe una definicién, la cual nos muestra

informacion sobre el producto antes mencionado.

Res: cualquier animal cuadripedo de ciertas especies domesticadas como el ganado
vacuno, el lanar o de los salvajes como venados, jabalies, etc. / en muchos paises de

Iberoamérica se aplica a la carne de vaca. (Toboso)

Un dato importante que menciona Harold McGee, en su libro La cocina y los
alimentos, es que la carne magra se compone de tres materiales o nutrientes muy
importantes, los cuales son: 75% de agua, 20% de proteina y un 3% de grasa.
Otro elemento que conforma este plato son las pepas de zambo que previamente

procesadas forman un elemento de Apanadura excelente.

Es por eso que se llega a la conclusiébn de que si se trabaja de una correcta
manera la preparacion de la carne, se podra facilmente agregar le un nuevo tipo
de Apanadura, que en este caso son las pepas de zambo previamente procesadas

para poder utilizarlas de una manera adecuada y asi se podra el nombre al plato.
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Informacién nutricional

Res apanada con zambo
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Ficha Técnica

CATEGORIA: entrada
Nombre de Receta: sopa de zambo
Nivel de Dificultad: medio
Tiempo de coccion: 1 h 30 minutos | Nro. porciones: 8
# PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD |MISEPLACE
1|zambo tierno gr 500 Mirepoix
2 | carne de cerdo gr 350 trozos
3| zanahoria un 1
4| cilantro picado
5| papas ar 500 gr
finamente
6 |ajo un 2 picado
7 | cebolla perla gr 150 Brunoise
8 | aceite mi 15 para sofreir
9 |sal
10 | pimienta Al gusto
11|agua |
12 |leche mi 125 fria
PREPARACION FOTOGRAFIA

1.- en una olla realizar el refrito con la
zanahoria, cebolla y el cilantro
previamente procesados,
conjuntamente con la carne de cerdo.

2.- una vez que esté listo el refrito,
agregar el zambo

y dejar cocinar aproximadamente una
hora, hasta que | ambo este
completamente blando.

3.- Agregar a la preparacién anterior
las papas
previamente peladas y en trozos.

4.- Finalmente rectificar sabores, se
le puede decorar

con cilantro picado sobre la
preparacion.
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Nota: es necesario cocinar la carne de cerdo, al empezar a realizar la receta, ya
gue si el producto céarnico tiene una deficiente coccion, podra causar triquinosis, lo

gque afectara a las funciones del cerebro.

Sopa de zambo

Sin duda alguna el mundo de la gastronomia sin una sopa, no estaria completa, es
por eso que en este presente recetario se realizd un tipo de sopa con el zambo,
gue sin duda alguna hacen una combinacion perfecta de sabores, ya que el
zambo al ser un producto de origen andino, aun conservando sus aromas Yy

sabores.

Pero es necesario mencionar o definir que es sopa para que asi se entienda
facilmente su composicion basica, que conjuntamente con otros ingredientes como
el zambo daran un sabor inigualable. A continuacion se definen algunos conceptos

gue interviene en la composicion de la sopa de zambo.

Sopa: plato culinario compuesto del caldo de la olla, consomé u otro
acompafado, de una pasta de fideos, sémola, tapioca o rebanadas de pan,

verduras, etc. (Toboso)

Zambo: planta agricola de origen andino que generalmente se cultiva en paises

de clima frio, es una hortaliza; generalmente todas sus partes son comestibles.

Cerdo: animal paquidermo de carne grasienta y sonrosada, el cerdo es el
animal basico de la industria de la charcuteria y su rendimiento es

inigualable. (Toboso)
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Un dato que es necesario acotar que la carne de cerdo si es un producto exquisito,
siempre y cuando se la prepare de una manera correcta, es decir que los tiempos
de coccion que se emplean en este tipo de carne deben ser los adecuadas, ya que
si la coccién de esta carne es deficiente puede causar triquinosis; la cual es una

enfermedad que basicamente afecta a las funciones del cerebro.

Posteriormente los dltimos ingredientes pero no menos importantes son aquellos
con lo que se puede realizar un refrito previo a la realizacion de la sopa, logrando
gue el aroma y el sabor de la sopa de zambo se compacten y dé como resultado

una sopa de excelente calidad.

Finalmente se dio este nombre porque cumple con los requisitos previos que
necesita para denominarse sopa, como por ejemplo, es un caldo que esta
acompafado de carne de cerdo que seria el género carnico, el zambo que vendria

hacer la hortaliza, es por eso que se denomind sopa de zambo.
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Informacién nutricional

Sopa de zambo
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FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR

CATEGORIA
Meivire d.e = pepitas de zambo
receta:
Nivel de Dificultad: facil
Depende a la
: L 20 : _ I
Tiempo de coccién: , Nro. porciones: utilizacion que se
minutos .
necesite
# PRODUCTO UNIDAD| CANTIDAD MISE EN PLACE
1| Zambo grande Kl 3 pelados
PREPARACION FOTOGRAFIA

1.- una vez pelado de zambo
sacar las semillas con la ayuda
de una cuchara.

2.- Colocar a las semillas en un
bol con agua y limpiarlas
totalmente de los restos de
pulpa.

3.- una vez que estén sin
restos de pulpa, ponerlas a
cocinar con sal por 10 minutos
a partir de agua hirviendo.

Nota: si el caso de que las pepas se van a utilizar en preparaciones de dulce, no

se pondra sal al momento de cocinarlas.
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e Sise desea dar un sabor distinto y diferente se les pude adicionar especias

de su gusto.
Pepas de zambo

Sin duda alguna, una de las partes que conforman el zambo son utilizadas para
diferentes preparaciones gastronémicas ya que estas tiene un alto contenido de
nutrientes que son buenas para el organismo, pero segun el Libro Fanescas,
dirigido por Carlos Gallardo (UDLA), menciona que al consumirlas combaten las
lombrices que se encuentran en nuestro organismo y que sin duda alguna también
ayuda a eliminar la retencion de liquidos de la persona que lo consume pero sin

eXCesos.

También menciona que ayudan a reducir el colesterol, a reducir la inflamacion en
casos que se presenta la artritis y cancer de mama, también funciona como un
elemento antioxidante lo que aporta con mas defensas y energias para el cuidado

de las personas que consumen las pepas de zambo.

Para poder utilizar las pepas se debe procesarlas, para que asi no altere las
caracteristicas organolépticas de este producto y si lo consuma de la manera

natural mas posible, pueden prepararse de dos formas sin sal o con sal.
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Informacién nutricional

pepitas de zambo
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FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR

CATEGORIA: salsa
Nombre de la receta: aji de pepas de zambo
Nivel de dificultad: facil
10
Tiempo de coccién: minutos | Nro. porciones
# PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD |MISEPLACE
1 |pepas de zambo gr 250 tostadas
2 | aceite mi 30
3| cilantro picado
4| cebolla perla gr 50 Brunoise
5 | tomate gr 50 concasse
6| agua mi 125
7 |sal
8
9
10
11
12
PREPARACION FOTOGRAFIA

1.- Licuar las pepas de zambo,
previamente tostadas,
conjuntamente con el aceite, el
aguay la sal.

2.- Agregar a la mezcla anterior
el cilantro, el tomate y la cebolla,
previamente picados.

3.- finalmente se debe rectificar
el sabor, se puede acompanar
con embutidos o picaditas de su
preferencia.
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Aji de pepas de zambo.

Sin lugar a dudas la utilizacion de las pepas de zambo dentro de la gastronomia
ecuatoriana, es un punto clave ya que con su correcta combinacion con otros
componentes, se obtendra deliciosas preparaciones, un ejemplo de esto es al
combinarlo con aji, pero es necesario especificar cada uno de estos elementos,

gue se lo hara a continuacion.

La américa del siglo XVI, sin lugar a dudas trabajo el descubrimiento de muchos
productos agricolas, que son utilizados en la actualidad y que tal vez fueron la
principal comida de las culturas indigenas que antes habitan lo que es América del
Sur especialmente, algunos de estos productos fueron: papas, maiz, tomate,
cacao, tabaco, vainilla, aji entre otros. Pero como lo define Raul Rosero en su
investigacion el aji es el producto silvestre que mas atrajo la atencién de los

colones, es por eso que en su investigacion define al aji de la siguiente manera:

La palabra aji tiene etimologia quechua: “arawak axi”, que significa “fruto picante”. Los
incas (y, probablemente antes de ellos, los mantefios, los mas grandes mercantes de la
Mar del Sur) comercializaron este vegetal llevandolo a Norteamérica, donde los aztecas lo

llamaron “chilli”. En lo que hoy es Ecuador, los indigenas llamaban al “aji uchd’.

Sin lugar a dudas el aji, es exquisito cuando se lo mezcla con pepas de zambo, la
composiciéon de estos dos ingredientes, conjuntamente con otros, toma el nombre
de aji de pepas de zambo, siendo un tipo de salsa picante de origen Ecuatoriano,
porque estos dos ingredientes se originan y desarrollan en el pais, ideal para

acompanfar diferentes preparaciones, como por ejemplo; sopas, apanados de
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diferentes tipos de carnes, snacks, en algunos casos se realiza el aji de dulces, es
ahi cuando el aji conserva mas sus aromas y sabores.
Sin lugar a dudas el mundo de la gastronomia ecuatoriana aun esta gran apogeo,

porqgue aun no se ha descubierto los maravillosos productos que se tiene.

Informacién nutricional

Ajide pepas de zambo
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FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR

CATEGORIA:
Nombre de la receta: pepas de zambo tostadas
Nivel de dificultad: facil
Depende a la
Nro. utilizacién que se
Tiempo de coccién: 40 minutos porciones necesite
# PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD |MISEPLACE
2 previamente pelados
1|zambo ki
2 |sal al gusto
3| aceite mi 30
4
5
6
7
PREPARACION FOTOGRAFIA

1.- Separar previamente, las
pepas del zambo ,reservar la
pulpa del zambo para otras
preparaciones

2.- Lavar las semillas, para que
estén sin restos de la pula,
luego secarlas para enviarlas al
horno

3.- Antes de enviarlas al horno,
mezclar con un poco de aceite
y cubrirlas con papel aluminio.

4.- Hornear aproximadamente
por 20 minutos removiéndolas
constantemente.

5.- luego del horneado,
colocarlas sobre papel
absorbente reservar.
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Pepas de zambo tostadas.
El zambo tiene varias partes que suelen ser comestibles en diferentes
preparaciones gastronémicas, una de estas partes son las pepas de zambo
previamente limpias, como se especificd en una receta anterior, una vez que las
pepas estan libre de pulpa se las pueden tostar.
Segun la opinion del chef Esteban Tapia las pepas son un remplazante ideal del
mani, para realizar una salsa ya que es una de las partes que mayor cantidad de
nutrientes posee.
Esta receta toma el nombre antes mencionado ya que se la pueden complementar
con diferentes especias secas, dandoles nuevos aromas y sabores diferentes,
algunas de estas opciones son:
A las pepas de zambo se las puede aromatizar con orégano 0 romero para que

adquiera un nuevo sabor.

Para que tengan un porcentaje adecuado de sal, se las puede remojar un dia

antes con sal, y al ocuparlas secarlas bien.
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Informacién nutricional

Pepas de zambo tostadas
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FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR

CATEGORIA: postre
Nombre de la receta: zambo de dulce
Nivel de dificultad: facil
1h 20
Tiempo de coccion: minutos Nro. porciones 10 un
# PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD |MISEPLACE
1 previamente pelado y
1 b " en trozos
zambo
2 |leche It 1
3|canela ar 5
4 | anis estrellado un 3
5|agua It 5
6 | panela gr 300
7
8
9
12
PREPARACION FOTOGRAFIA

1.- En una olla agregar el
zambo previamente trozado y
pelado, conjuntamente con el
agua.

2.- Una vez que el zambo se
cocine aproximadamente por
una hora, para que este
blando, agregar el anis y la
canela.

3.- finalmente se le afiade la
leche y la panela, cocinar por
unos 15 minutos mas y servir.
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Nota: Se la puede acompanfar con tortillas de tiesto, siendo un desayuno perfecto

para tener energias.

Zambo de dulce.

El zambo sin duda alguna es versatil, porque se puede utilizar su pulpa con todas
sus pepas, una de estas preparaciones es el zambo de dulce de leche, pero es
necesario mencionar los ingredientes que la componen para ver cédmo actian

dentro de la preparacion, que a continuacion se lo va a detallar.

Leche: se entiende por leche natural, el producto integro, no alterado ni adulterado sin
calostros, del ordefio higiénico regular, completo e interrumpido de las hembras domesticas

sanas y bien alimentadas. (Valdivieso, S/A)

La leche en las coladas de dulce tiene la funcion de dar una consistencia suave y
muy delicada, que permite a la preparacion ser agradable al paladar de las

personas.

Dulce: el dulce que se utiliza para esta preparacion no es el aztcar comun, lo que
le distingue de las demas coladas es que se utiliza el denominado dulce de tapa,
gue ademas de dar un sabor exquisito , por accién de los componentes que tiene
este dulce la colada se torna de un color café oscuro, pero cuando se le adiciona
la leche esta cambia de color y se torna de un color blanquecino, el sabor de la
colada es exquisito, por un ingrediente que posee; estas son las pepas de zambo
cocinadas dentro de la colada, al masticarlas suavemente da la impresion de estar
consumiendo mani tostado, es por eso que las pepas pueden reemplazar al mani

en algunas salsas.
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Es por eso que se denominé con el nombre de zambo de leche, porque uno de

sus ingredientes principales es la leche.

Informacién nutricional

Zambo de dulce
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FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR

CATEGORIA: postre
Nombre de la receta: mermelada de zambo tropical
Nivel de dificultad: facil
Depende de la
Tiempo de coccion: 1 hora | Nro. porciones | cantidad a utilizar
# PRODUCTO UNIDAD | CANTIDAD |MISEPLACE
previamente
500 peladoy en

1|Zambo (maduro) gr trozos

2 | pulpa de maracuya o taxo mi 125 pulpa

3|azlcar gr 100 granulada

4| canela

5|agua It 1

6

7

8

9
10
11
12

PREPARACION FOTOGRAFIA

1.- En una olla agregar el zambo
previamente trozado y pelado,
conjuntamente con el agua, cocinar por
media hora

2.- una vez que empieza a hervir y licuar
para que el zambo se convierta en

pulpa.

3.- A la mezcla anterior, agregarle el
azucar y la pulpa de taxo con el azlcar,
hervir por unos 10 minutos Mmas y servir.

Nota: Se la puede acompafiar con unas tostadas o si prefiere con pan.
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Mermelada de zambo tropical

Los ingredientes principales para conformar una mermelada son fruta, azlcar y
una cantidad de agua, sin duda el elaborar una mermelada es un dulce muy
cotizado mas aun cuando se lo realiza con productos del Ecuador que en este
caso es el zambo, como generalmente la mermelada se realiza con frutas pero en
este caso se utilizd6 una hortaliza, siendo el resultado una combinacién perfecta.
Definicion de varios conceptos lo que permitird comprender facilmente la receta y

el porqué de la receta.

Mermelada: dulce elaborado a base de frutas troceadas, enteras o tamizadas, menos

denso que la confitura ya que el contenido minimo en frutas es tan solo el 30 por 100.

En este caso la fruta de estacion que se va a elegir para realizar la mermelada es
el taxo, esta fruta se caracteriza por ser dulce y un poco acida en su sabor, lo que

logra una combinacion perfecta.

El zambo también ayuda a espesar la mermelada y a dar una consistencia suave

gue al momento de degustarlas quedar una sensacion de frescura.

Finalmente se dio el nombre de mermelada de zambo tropical porque la fruta que
la compone es refrescante y el zambo que ayuda a dar la consistencia deseada

gue con la combinacién de azucar dan el resultado que se quiere obtener.
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Informacién nutricional

Mermelada de zambo tropical
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FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR

CATEGORIA: entrada
Nombre de la receta: empanadas con mermelada de zambo
Nivel de dificultad: medio
Nro.
Tiempo de coccion: 1 h 15 minutos porciones 12
Masa
# PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD
ar 750 tamizada
1| harina
2| sal cita 1
3| polvo de hornear cita 1
4 | manteca ar 40 derretida
5|leche ar 160
6 | agua gr 30
7
8
9
10
11
12
PREPARACION FOTOGRAFIA

1.- Mezclar la harina con el polvo
de horneary la sal.

2.- A la mezcla anterior agregar la
leche, la manteca y el agua.

3.- Amasar aproximadamente por
media hora, hasta obtener una
masa homogénea.

4 - Rellenar con la mermelada
antes preparada.

5.- Pintar con huevo batido y
hornear aproximadamente por 45
minutos.
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Empanadas con mermelada de zambo

Para la realizacion de las empanadas se necesita la composicion de una masa,
gue consiste en la mezcla de harina, levadura, un elemento graso y agua, logrado

asi tener una mezcla homogénea y adecuada para la formacién de empanadas.

Pero es adecuado mencionar la definicion de empanadas y masa, para ver la

relacion que tienen, ya que una deriva de la otra.

Empanada: preparacién mas o menos grande, de forma circular, cuadrada o rectangular
gue se hace con masa de pan, hojaldre u otra, conteniendo en su interior un relleno.

(Toboso)

Masa: mezcla homogénea obtenida de la dilucion de sustancias solidas en un liquido. La

masa de pan es el resultado de la mezcla de harina, agua y sal. (Toboso)

Finalmente se da el nombre de empanadas de zambo porque el relleno de estas,
tiene como producto principal el antes mencionado, que combinandolo con azucar
dan la combinacién perfecta, para cualquier tipo de empanada que se desee

rellenar con el zambo.
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Informacién nutricional

Empanadas con mermelada de zambo
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FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR

CATEGORIA: entrada
Nombre de la receta: Deditos de zambo con queso
Nivel de dificultad: medio
Tiempo de coccion: 40 minutos | Nro. porciones 9
# PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD |MISE PLACE
gr 550 pelado
1|zambo
2 |sal gr 5
3| pimienta ar 10
4| cilantro gr 40 picado
5| queso mozzarella gr 160
6 | aceite gr 30
7 | pan molido
8| huevo batido
9| aceite
10
PREPARACION FOTOGRAFIA

1.- Cortar el zambo en forma de
bastoncitos, al igual que el
queso.

2.- Cocinar el zambo que esta en
bastoncitos por
aproximadamente media hora.
Luego sacarlos del agua y
escurrirlos completamente.

3.- una vez que estés cocidos
los bastones de zambo, agregar
la sal y pimienta, y hacer el
proceso de apanado, juntar dos
bastones de zambo y en el
medio colocar el queso, luego
pasarlos por harina, huevo y
apafadura.

4 - Freirlos en abundante aceite,
servirlos caliente.

Nota: Ideal para unas picaditas, se las puede acompafar con una salsa de su

preferencia.
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Deditos de zambo con queso.

Sin duda alguna el zambo viene siendo una hortaliza muy versatil, ya que se la
puede utilizar en preparaciones de sal, como en preparaciones de dulce, es por
eso que se la puede combinar con productos lacteos, un ejemplo de esto es el
gueso y también con un elemento de Apanadura, es por esto que se vio en la

necesidad de describir los elementos mas importantes que la conforman.

Zambo: producto agricola de origen andino, que se cultiva generalmente en
terrenos que posean una gran humedad, ya que si existe un clima demasiado
fuerte en lo que se refiere al calor. La planta empezara a marchitarse y no se

desarrollara normalmente.

En este caso el queso a utilizar es de tipo de fresco (mozzarella), es por eso se

dara una pequefia descripcion sobre lo que significa este tipo de queso.

Queso: producto alimenticio derivado de la leche que se obtiene por medio de la
coagulacion de esta y en la cual se encuentra la parte mas valiosa de la leche en forma

concentrada. (Centro Agropecuario de la Sabana, S/A)

Queso fresco: estos quesos son blandos o duros, magros o grasos. Su cuajado puede
ser enzimatico (cuajo), por acidez (con cultivo lactico o con acido organico). Puede ser
prensado o no, molido o sin moler, de pasta cocida o no. (Centro Agropecuario de la

Sabana, S/A)

Un elemento mas que complementa a los productos antes mencionados, es la
Apanadura que tiene como funcién unir al queso y al zambo para que puedan ser

sometidos a fritura, ademas la Apanadura servird para que los productos antes
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mencionados no estén en contacto directo con el aceite, lo que evitara que los

ingredientes se quemen.

El nombre de deditos de zambo queso, se desarrolla por una sola y Unica razon,

es por la forma que tiene el zambo y el queso.

Informacién nutricional

Deditos de zambo con queso
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Fanesca.

Es una sopa que se compone de 12 granos, que son cultivados en las tierras andinas del
Ecuador, sobre el origen de su preparacion no es exacta, pero hay varias teorias, segun

el libro La ruta de los sabores del tren (2010), las cuales son:

La primera es que se origind en la época de la gobernacion de los incas, ya que ellos

cultivaban toda clase de productos para su alimentacién y esta se basaba en granos.

La segunda y la méas conocida a nivel del Ecuador, estos granos a su vez representa a los

doce discipulos y el pescado es la representacion de Jesus.

La tercera que no es tan conocida es la siguiente: Se la invento una tal Juana en una

hacienda serrana en tiempos de la colonia (juanesca-fanesca).

Generalmente la fanesca es una preparacion gastrondmica, que habitualmente se la
puede encontrar en Abril, ya que en ese mes se celebra La Semana Santa, donde se

conmemora una parte de la vida de Jesus.

Generalmente a la fanesca se la acompafia con platanos fritos, acompafados con una

porcién de chochos y empanadas de viento pequenias.

85



Informacién nutricional

Fanesca

86



FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR

CATEGORIA: Plato fuerte
Nombre de la receta: fanesca ecuatoriana
Nivel de dificultad: dificil
Nro.
Tiempo de coccion: 2 horas porciones 15
# PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD |MISE PLACE
1 zambo tierno ki 1 pelado y picado
2 zapallo un 1 pelado y picado
3 arveja Ib 1
4 frejol Ib 1
5 melloco Ib 1
6 lenteja gr 500
7 choclo Ib 1
8 habas Ib 1
9 chochos Ib 1
desalarlo
una noche antes a la
preparacion, sumergirlo en
10 pescado (bacalao) Ib 3 agua caliente
11 comino molido
12 sal
13 cilantro picado finamente
en pasta
14 mani gr 300 y licuado
15 leche It 1 fria
16 | cebolla perla gr 100 Brunoise
PREPARACION FOTOGRAFIA

1.- en una olla poner a cocinar el zambo ,
luego de media hora colocar el zapallo con la
papa, pero a partir de agua hirviendo

2.- Con la cebolla, el cilantro, el comino y | sal,
realizar un refrito y agregar a la coccion
anterior y cocinar por una hora.

3.- Una vez que el zambo y el zapallo estén
cocinados y con el refrito agregar la lenteja, el
choclo, las habas, el melloco y la arveja,
cocinarlos por 30 minutos.

4.- Una vez que la sopa este lista, agregar el
bacalao, agregar la pasta de mani licuada con
un poco de leche y finalmente rectificar el
sabor.
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FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR

CATEGORIA: PANADERIA
Nombre de la
receta: mini empanadas de viento
Nivel de dificultad: medio
De acorde al tamafio
Tiempo de coccion: Nro. porciones del pan
# PRODUCTO UNIDAD | CANTIDAD MISE EN PLACE
1 | Harina panadera. or. 1000 tamizada
2 mantequilla or. 60 trozos
3 manteca ar. 40 trozos
4 sal ar. 30
5 azucar ar. 10
6 huevos un 3 batidos
7 levadura ar. 35
8 agua cC. 300 tibia
9 | platano maduro un 1 cortada en slice
10| queso fresco ar. 300 rallado
11 cebolla larga un 1 picada finamente
12 achiote ar. 50 liquido
PREPARACION FOTOGRAFIA

1.- Hacer una masa segun el orden
de los ingredientes, incorporando la
sal a la mitad del proceso, amasar
hasta que se obtenga un masa
homogénea y suave

2.- realizar un refrito con la cebolla,
el achiote y mezclarlo con el queso

3.- Leudar aproximadamente por 20
minutos, bolear la masa de
aproximadamente 40 gr y rellenar
con el queso.

3.- Freirlas en abundante aceite y
una vez que estén colocarlas en
papel absorbente y servir con la

fanesca.

4.- freir los platanos hasta que estén
un poco dorados y servir con la
fanesca.

88



FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR

CATEGORIA: Cocina caliente
creps de zambo con relleno
Nombre de Receta: de camarodn picante
Nivel de dificultad: medio
Tiempo de coccion: [ 30 minutos | Nro. porciones 8
# PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD MISE EN PLACE
cortado en
1 zambo ar. 200 trozos pequefios
2 leche ml 250
3 harina ar. 200 tamizada
batidos conjuntamente
4 huevos un 3 con la leche
5 sal un 1 pizca
6 azucar un 1 pizca
Relleno
pelados y
1 camaron ar. 500 desvenados
picado finamente
2 aji un 1 sin semilla
3 mayonesa ar. 25
4 sal ar. 10
5 cilantro
6 mantequilla ar. 10
PREPARACION FOTOGRAFIA
Relleno

1.- en una sartén colocar la
mantequilla, agregar los
camarones y saltearlos por 3
minutos.

2.- una vez que estén listos,
agregar el cilantro, la mayonesay
el aji picado y reservar.

Creps

1.-Licuar al zambo cocinado con la
leche, sal, el azucar y la mezcla
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del huevo batido por 5 minutos.
2.- en una sartén agregar el aceite,
esperar un momento hasta que se
caliente y realizar las creps.
3.- Finalmente rellenar las creps y
servir
acompafada de una ensalada de
su preferencia.

Descripcién de lareceta
La creps son un tima de masa suave y ligera, que al contacto con un elemento, en
este caso el aceite, forma deliciosa tortillas que se las pueden rellenar con un sin
namero de productos carnicos o vegetables.
La presenta receta se cre6 con el fin de proponer algo diferente y comprobar que se
puede realizar un relleno a base del zambo, porque sin duda alguna es uno de los
productos andinos mas versatiles; que conjuntamente con camarones son una
combinacion perfecta.
Pero es necesario describir cada uno de los ingredientes para tener un
conocimiento basico de lo que estamos consumiendo.

e Crepe: oblea muy fina elaborada con una pasta hecha de harina, huevos y leche y cocida
en sartenes pequefias, de base gruesa. La pasta puede ir adicionada de azucar y un
perfume o aroma (vainilla, licor, etc.), si el creps es utilizado en pasteleria, ya que poder ser
también objeto de preparaciones saladas. (Toboso)

e Camaron: crustaceo de diez patas de unos tres a ocho cm, de color parduzco, cuerpo
estrecho y comprimido algo encorvado; pico alargado en forma de sierra y con dos antenas

largas. (Toboso)
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El picante para la prepara racion de los camarones, es exquisito porque este sabor
inigualable es dado por el aji, que es un producto agricola muy versatil, que viene
consumiéndose desde la época en donde existieron los Incas; el aji puede ser de
dulce o simplemente puede dar un sabor picante a las preparaciones

gastronémicas.
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Informacién nutricional

Creps de zambo con relleno

de camardn picante
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FICHA TECNICA-RECETA ESTANDAR

CATEGORIA:
: Budin de guineo
Nombre de la receta: y pepas de zambo
Nivel de dificultad: medio
1 hora 30 Nro. Depende del tamafio de la

Tiempo de coccion: minutos porciones porcion
# PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD MISE EN PLACE
1 |guineos un 8 pelados y enteros
2 | maicena ar. 10
3 | mantequilla gr. 30
4 | esencia de vainilla cdita 1
5 |yemas un
6 |claras un
7 | pepas de zambo ar. 225 trituradas
8 |nueces ar. 60 trituradas
9 |azlcar ar. 100

Merengue
13| claras de huevo un 4
14 |azdacar comun or. 330
15 [limon un 1 jugo
16 | extracto de ron ar. 5
PREPARACION FOTOGRAFIA
budin

1.- licuar los guineos, la mantequilla, la
vainilla, las yemas de huevo hasta que se

mezclen todos los ingredientes, luego

agregar el azucar y licuar nuevamente.

2.- batir las claras a punto de nieve e

incorporar a la mezcla anterior, de una

manera envolvente para evitar que se

bajen las claras.
3.- verter la mezcla en un molde
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previamente engrasado y enharinado,
cocer a bafio maria por una hora.
Merengue.

1.- llevar a fuego la clara de huevo con el
azucar, revolviendo de vez en cuando, por
aproximadamente 5 minutos.

2.- batir la mezcla anterior, con el jugo de
limon y el extracto de ron, hasta que
formen picos y reservar.

3.- Finalmente cubrir la torta con el
merengue, una vez gque este cubierta
totalmente, decorar con el caramelo y las
pepa de zambo.
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Budin de guineo con cubierta de caramelo y pepas de zambo.

Para la explicacion de esta receta, se dividid en tres partes, la primera es el budin
y sus generalidades, que es un caramelo y cual es su composicion y el tercer
elemento, el cual es la parte innovadora de la receta, es que en lugar de utilizar
frutos secos para la cubierta con el caramelo se utilizé las pepas de zambo,
previamente procesadas y al natural, es decir sin nada de sal, para que asi

combine perfectamente con el dulzor del caramelo.

El primer elemento a explicar es el Budin, generalmente este tipo de pastel se lo
puede preparar tan en sal como endulce, lo que lo hace muy apetecible, dentro del
mundo gastronémico, a continuacion se detalla una definicion exacta de lo que es

el budin.

Budin: (del inglés Pudding). Preparado culinario a base de legumbres, pescados, carnes,
cocido al horno, ligados con huevos y al bafio maria. Puede ser igualmente un preparado

dulce que recuerda al flan pero con frutas, sémola, etc. (Toboso)

En este punto se va hacer referencia a la técnica que se utiliza para realizar un
caramelo, esta técnica consiste en mezclar parte diferentes de agua con azlcar
para obtener un caramelo delicioso, el proceso de elaboracién del Carmelo es el

siguiente.

Caramelo: la técnica habitual para hacer caramelo consiste en mezclar aztcar de mesa
con algo de agua y calentar hasta que el agua se ha evaporado y el azlUcar fundido se

colorea. (Toboso)
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El punto clave para que el caramelo se quede en una forma consistente con el
budin, es necesario hacer un tipo de merengue que ayude a que el Carmelo no se
desprenda facilmente del budin, es por eso que se va a mencionar el proceso del

merengue.

Merengue: su composicién basica es de claras de huevo batidas “a punto de nieve”,

adicionadas de “azucar glace”. (Toboso)

Finalmente el budin realizado con un tipo de cubierta diferente realzara sus

sabores.
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Informacién nutricional

Budin de guineo con cubierta de Carmelo

y pepas de zambo

97



FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR

CATEGORIA:
Nombre de la empanadas mixtas caseras
receta: (platano verde y zambo)
Nivel de dificultad:
. . Nro. Depende del tamafio

Tiempo de coccion:| 1 hora porciones pde la porcién
# PRODUCTO UNIDAD | CANTIDAD MISE EN PLACE
1 | platanos verdes un 2 pelados
2 | zambo gr. 200 trozos pequefos
3|sal ar. 15 rallado
4 |queso gr. 250 picada finamente
5| cebolla blanca ar. 70
6 | achiote ar. 30
t | aceite ar.

PREPARACION

FOTOGRAFIA

1.- cocinar el verde con agua
sal, hasta que estén blandos.

2.- Cocinar el zambo por media
hora y reservar.

3.- moler con un bolillo el
zambo y el platano verde y
reservar.

Relleno.

1.- realizar un refrito con la
cebolla y el achiote, cuando
esté listo mezclar con el queso.
2.- Juntar las dos masa, con un
poquito de agua y amasar
hasta que este manejable y se
pueda dar forma de bolitas.
3.- con la ayuda de una funda
formar las empanadas e media
luna y rellenarlas.

4.- Finalmente freirlas en
abundante aceite.
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Empanadas mixtas caseras (platano y zambo).

La gastronomia del Ecuador es sin lugar a dudas una de las mas variadas, porque
presentan una gran variedad de preparaciones gastrondmicas, menestras |,
ceviches, bebidas, dulces, empanadas, etc., siendo esta ultima la precedente para

explicar la receta de las empanadas mixtas.

Empanadas: preparacion mas o menos grande, de forma circular, cuadrada o rectangular
gue se hace con masa de pan, hojaldre u otra, conteniendo en su interior un relleno.

(Toboso).

Esta receta se compone de dos ingredientes del platano y zambo, siendo estos
dos de origen ecuatoriano; ya que el zambo es un versatil para poder utilizarlo

dentro de las preparaciones de sal como en preparaciones de dulce.
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Informacién nutricional

Empanadas mixtas caseras

(platano verde y zambo)

100



FICHA TECNICA-RECETA ESTANDAR

CATEGORIA:

Bebidas

Nombre de la receta:

Café casero de pepas de zambo y haba

Nivel de dificultad: Facil
Depende la
Tiempo de coccion: | 40 minutos Nro. Porciones cantidad a utilizar
# PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD MISE EN PLACE
1 |Pepas de zambo gr 300
2 |Habas gr 150 Secas
PREPARACION FOTOGRAFIA

1.- tostar primero las pepas de
zambo previamente limpiadas,
tostarla en un tiesto, a lefia para
obtener buenos resultados, a fuego
bajo y reservar.

2.- tostar a las habas secas por 15
minutos en el tiesto o hasta que
tomen un color negro y reservar.

3.- una vez que las pepas de zambo
y las habas estén tostadas,
pasarlas por un molino casero,
hasta obtener un polvo de las dos
semillas.

4 - utilizarlo como café normal, con
un exquisito sabor.
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Café casero de pepas de zambo y haba.

Comunmente el café es consumido a nivel mundial, ya que este puede dar la
sensacion de aplacar el cansancio y evitar el suefio, ademas de ser muy delicioso,
por estas razones es un producto que tiene diferentes denominaciones, es decir
puede venir pulverizado completamente, café pasado entre otras, y que se lo
puede acompafiar con otros productos o con otras semillas, entre una de ellas
estan las pepas de zambo, que son muy versatiles, en esta receta se las va a
ocupar como semillas para café previamente ya procesadas y tostadas en el

tiesto.

A continuacion se mencionara tres conceptos importantes dentro de la receta que
permitird conocer lo que se esta consumiendo. Segun Toboso tiene las siguientes

definiciones y estas son:

Café: es el fruto en forma de semilla ovalada y redondeada que se encuentra en el interior
de una baya de color rojizo. Las semillas ovaladas y redondeadas una vez tostadas y

molidas se preparan en infusion.

Haba: semillas de la planta del mismo nombre que se desarrollan en vainas gruesas y
cortas, que contienen de dos a diez semillas voluminosas y aplanadas y cuando maduran
toman un color negro. Se consumen frescas, congeladas, en conserva y secas, se

aprecian mas cuando el grano es pequefio.
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Informacién nutricional

Café casero de pepas de zambo y haba
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FICHA TECNICA-RECETA ESTANDAR

CATEGORIA:

entrada

Nombre de la receta:

Salteado de zambo y verduras

Nivel de dificultad:

facil

Tiempo de coccion:

Nro. porciones

2 personas

# PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD MISE EN PLACE
1 |zambo tierno gr 100 cortado y sin semilla
2 | zanahoria ar 100 pelada
3| pimiento amarillo gr 100 desvenado
4| zucchini verde gr 100
5| aceite
6 | cilantro gr 10
PREPARACION FOTOGRAFIA

1.- cortar el zambo en bastoncitos al
igual que la zanahoria, el pimiento y
el zucchini y reservar.

2.- en una sartén colocar el aceite,
esperar que se caliente un poco y
agregar los bastoncitos de zambo y
removerlos constantemente y
realizar el mismo proceso con las
demas verduras.

3.- Colocar en un recipiente todas las
verduras salteadas y servir

Nota: el salteado de zambo es ideal como guarnicion para carnes rojas.
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Salteado de zambo y verduras.

El zambo se lo puede encontrar en diferentes preparaciones gastrondémica
dependiendo de la parte que se vaya a utilizar; las semillas se las puede utilizar en
salsa, las flores y la pulpa en ensaladas, siendo la pulpa la utilizada para esta
preparacion, que se denominara salteado de zambo y verduras, a continuacion se

hace referencia algunos conceptos de interés, estos son:

Salteado: cocinar un alimento en una pequefia cantidad de grasa (aceite 0 manteca). Los
alimentos que se saltean, unas veces son crudos como los escalopines, lomos, filetes de
pescado y otros, han sido cocinados previamente, como las pastas y algunas hortalizas.

(Toboso)

Verduras: legumbres verdes y hortalizas.

Como ya se menciond los conceptos mas relevantes dentro de la receta, se puede
decir que si se lo puede denominar salteado, ya que reune todos los pasos:
primero contiene el elemento graso que se requiere y los productos agricolas que

se les puede denominar como verduras.
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Informacién nutricional

Salteado de zambo y verduras

106



FICHA TECNICA-RECETA ESTANDAR

SISl Plato fuerte
Nombre de la receta: pollo relleno con zambo y jamoén
Nivel de dificultad: Medio
45
Tiempo de coccion: minutos Nro. porciones 2 personas
# PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD MISE EN PLACE
1| zambo tierno gr 100 cortado y sin semilla
2 | Jamon gr 100
3| pechuga de pollo gr 250
4| sal gr 100
5| pimienta gr
6 | orégano ar
PREPARACION FOTOGRAFIA

1.- la pechuga de pollo debe ser
abierta completamente y sal
pimentarla y reservar.

2.- una vez que este la pechuga
rellenar con los bastoncitos de jamén
previamente cocinados y el jamon
cortado en tiritas, envolverlo y
colocarlos palillos de dientes para
evitar que se abra.

3.- en una olla colocar agua, con
trozos de zanahoria, apio, laurel, una
vez que empiece a hervir colocar el
pollo previamente envuelto en papel
aluminio, cocinarlo por 20 minutos.

4 - servir caliente
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Pollo relleno con zambo y jamon.

El zambo es conocido como una hortaliza de origen andino, ya que se cultiva en
climas frios y humedos, también puede resistir heladas pero cuando existen un
calor intenso la planta empieza a secarse, ya que siempre necesitan estar en
lugares humedos “para su correcto desarrollo. Es por eso que se la puede
combinar con productos carnicos, como es el ejemplo de la carne de pollo, que es
un producto de origen carnico que se lo puede rellenar con embutidos, verduras,
hortalizas y en algunas ocasiones con carne molida de res, es por eso que se cred
la presente receta, para dar prioridad a la creacion de nuevas propuestas
gastronémicas. Pero también se considera el saber el concepto de los
ingredientes que componen la receta y sobre lo que significa relleno y la utilizacién

que se le da.

e Carne de pollo.

Segun el CEI-RD (2011), define al pollo como un ave gallinacea, que puede ser
hembra o macho, que vive aproximadamente 20 semanas. Luego debe ser
sacrificada para su uso dentro de la cocina, ya que es un ave que su carne se la
puede encontrar en precios econdmicos, también menciona que se empez6 a
domesticar en el valle Indio que es un rio de Asia hace cuatro mil quinientos afios
comercializandoles en Persia, lo que en la actualidad es Iran, también menciona
gue en la Edad Media se disminuyé notablemente porque los consumidores
preferian consumir otro tipo de carnes, volviendo a su apogeo a partir del siglo

XVI.
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Otro ingrediente importante es el jamén, ya que se lo puede consumir en forma
cruda o someterlo indirectamente a un tipo de coccién con otro elemento, en este
caso puede ser al combinarlo con carne de pollo. A continuacion se menciona una

definicion sobre lo que es el jamon.

Jamén: pierna de cerdo curada por accién de la sal y, a veces, por desecado, ahumado o

adobo. (Toboso)

Otra parte importante en esta receta es la forma que se le va dar, esta sera en
forma cilindrica, lo que al momento de cortarlo, le dara formas redondas, como

unos rollitos, es por eso el nombre de la receta.
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Informacién nutricional

Pollo relleno con zambo y jamén
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FICHA TECNICA-RECETA ESTANDAR

CATEGORIA:

Picaditas

Nombre de la receta:

Golosinas de zambo y semillas

Nivel de dificultad: facil

Tiempo de coccion: |30 minutos |Nro. Porciones 2 personas
# PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD MISE EN PLACE
1| pepas de zambo ar 100
2 | maiz ar 100
3 | mani ar 100
4

PREPARACION FOTOGRAFIA

1.- tostar las pepas de zambo por 15
minutos o hasta que tenga un color
dorado oscuro.

2.- El maiz es para realizar tostado.
Primero: lavar el maiz y reservar.
Luego colocar en una olla con aceite
caliente a temperatura media,
removerlo constantemente hasta que
tenga un color dorado y reservar.

3.- tostar el mani por aproximadamente
15 minutos sin dejar de removerlo
hasta que la cascara se empiece a salir
por si sola.

En un limpién colocar al mani y
mediante unos movimientos mover el
limpion con el mani y la cascar se
empezara pelar.

4.- escoger los manies sin cascara y
reservar.

5.- Finalmente unir las tres
preparaciones y agregar sal y servir.
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Golosinas de zambo y semillas.

Basicamente todo el zambo se puede ocupar porque es versatil, una de las partes
mas importantes del zambo son las pepas de zambo, que se las puede preparar
con o sin sal, ideal para poder combinarlo con otro tipo de semillas, en este caso
se utilizara el maiz y el mani, que realizandoles una coccion previa para poder
utilizarlos, a continuacion se dara una pequefia definicién de lo que es el maiz y el
mani, ya que por la parte del zambo ya se han realizado ya algunas definiciones

sobre el producto antes mencionado. Segun Toboso define al maiz como:

Maiz: fruto en grano, de forma globosa y color amarillo mas o menos intenso que se cria
dentro de la panocha o mazorca producida por la planta graminea del mismo nombre. El

origen de este alimento es americano.

Mani: leguminosa originaria de América, con dos o mas semillas dependiendo de la
variedad, su forma mas frecuente de consumo es: semillas tostadas y saladas, a modo de
aperitivo.
Al juntar estas tres semillas se forma una golosina nutritiva ya que cada uno de los
granos compuestos tiene una gran cantidad de nutrientes que aportan energia al

cuerpo, es por eso gue se le dio el nombre de golosinas.
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Informacién nutricional

Golosinas de zambo y semillas
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FICHA TECNICA-RECETA ESTANDAR

CATEGORIA: Plato fuerte
Nombire d.e la Cuy asado con crocantes de zambo
receta:
Nivel de dificultad: Medio
Tiempo de coccion: |1 hora Nro. porciones 2
# PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD MISE EN PLACE
1|zambo gr 100 cortado en forma redonda
2| cuy un 1 pelado y sin viseras
3| sal ar 100
4 | pimienta ar
5| zanahoria gr 50 trozos
6 | cebolla perla gr 50 trozos
pimiento gr 25 trozos
PREPARACION FOTOGRAFIA

1.- Licuar la zanahoria, el pimiento
y la cebolla perla conjuntamente
con la sal, licuar hasta que todo
este mezclado y reservar.

2.- lavar al cuy nuevamente y
alifarlo con la preparacion
anterior, reposar por 30 minutos.

3.- Asar el cuy al carbén, hasta
gque este dorado.

4.- cocinar el zambo por 15
minutos y pasarlos por harina,
huevo y pan, freirlos en abundante
aceite y reservar...

5.- Servir con el cuy y los
crocantes de zambo
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Cuy asado con crocantes de zambo.

El zambo es una hortaliza que es utilizada para un sin nimero de preparaciones,
ya que su pulpa puede transformarse en diferentes preparaciones, también es una
guarnicion perfecta para cualquier tipo de carne especialmente carnes rojas como
la de res, o el cuy que un animal tipico de Ecuador, que generalmente se sirve con
papas horneadas o cocinadas, ensalada y una salsa de mani; por otra parte en

lugar de presentar al cuy con las papas, se le servirad con apanados de zambo.

Apanado se refiere a sumergir un género en harina, huevo y pan, luego
someterlos al aceite para poder freirlos y que estos sirvan como una guarnicion

perfecta, segun como lo menciona Toboso, en su diccionario gastronémico.

Los apanados de zambo basicamente consisten en el siguiente proceso:

Zambo cocinado + harina + huevo y finalmente con pan rallado.

Es, por eso que se le acompafo al cuy con una guarnicion diferente e inigualable,
ya que estan siendo utilizados productos agricolas y un tipo de carne que
generalmente se encuentran en el Ecuador en algunos sitios del pais antes

mencionado.
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Informacién nutricional

Cuy asado con crocantes de zambo
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FICHA TECNICA-RECETA ESTANDAR

CATEGORIA: Entrada

Nombre de la receta: crema de zambo

Nivel de dificultad: Medio

Tiempo de coccién: |30 minutos Nro. porciones 6
# PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD MISE EN PLACE
1|zambo ar 250 cortado en trozos
2 | apio ar 50
3| cilantro gr 15 picado finamente
4| zanahoria gr 50 trozos pequefnos
5]|leche gr 100 trozos pequefnos
6 | cebolla blanca gr 50
7|sal gr 10
8|agua gr 500
9 [ pimienta gr 3

PREPARACION

FOTOGRAFIA

1.- en una sartén realizar un refrito con
el apio, cilantro, zanahoria y la cebolla
blanca, y reservar y el zambo.

2.- licuar toda la mezcla anterior con
un poco de leche.

3.- en una olla hervir el agua y colocar
la mezcla anterior, una vez que
empiece a hervir rectificar los sabores
con sal y pimienta.

4.- Servir caliente.

Nota: A la crema de zambo se le puede acompafar con tocino en pequeios

trozos o canguil.
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Crema de zambo

La crema de zambo es una preparacion exquisita preparacion, que se componen
de diferentes hortalizas entre una de ellas se encuentra el zambo, que le dara un
sabor exquisito y que le ayudara a que la crema tenga un espesor delicioso, es por
€es0 gque a continuacién se determinara la diferencia entre sopa y crema, lo que
llevara a darse cuenta de lo que significa cada una y de los ingredientes que la

componen.

Sopa: plato culinario compuesto de caldo de olla, consomé u otro, acompafiado de una

pasta de fideos, sémola, tapioca o rebanadas de pan, verduras, etc. (Toboso)

Crema: tipo de sopa ya sea un puré ligero refinado con crema o una bechamel ligera

adicionada del elemento principal (champifiones, espérragos, aves, etc.) y nata. (Toboso)

La gran diferencia que se puede encontrar entre crema y sopa, es la siguiente: la
crema utiliza leche o una bechamel, pero la sopa basicamente es un caldo de olla
tal como lo define Toboso en su libro, que generalmente esta compuesta de

verduras pero sin adicionar ningun tipo de crema.

Esta preparacion es exquisita ya que se le adiciona un elemento cremoso que le
da un sabor mas suave y ligero, cabe mencionar que la crema no esti
acompafiada de ningun tipo de carnes, en algunas ocasiones se las puede
acompafar con trozos de tocino previamente desgrasados o crotones de pan con
ajo, entre otros. Es por eso que se da el nombre de crema de zambo ya que posee

un elemento cremoso como la leche o la bechamel.
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Informacién nutricional

Crema de zambo
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FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR

CATEGORIA: salsas
Nombre de la receta: salsa de zambo (pepas)
Nivel de dificultad: Facil
Depende de la

Tiempo de coccién: |20 minutos |Nro. porciones cantidad a consumir
# PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD MISE EN PLACE
1| pepas de zambo gr. 250 trituradas
2 | crema de leche gr. 100
3|sal gr. 5
4 | pimienta gr. 2
5 [ nuez moscada gr. 1
6 | cilantro ar. 10 finamente picado
7 | cebolla perla ar. 20 Brunoise
8

PREPARACION FOTOGRAFIA

1.- En una sartén colocar un poco de
aceite y realizar un refrito, con la

cebollay el cilantro.

2.- A la mezcla anterior afadirle las
pepas de zambo ya trituradas y la
crema de leche, rectificar sabores y

servir.

Nota: ideal para acompafar carnes rojas.
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Salsa de zambo (pepas).

Esta receta es muy facil de preparar, ya que uno de sus ingredientes principales
es las pepas de zambo previamente procesadas, receta la cual se encuentra en el
presente recetario, pero es necesario especificar que es una salsa para saber
cudl es su proceso de elaboracion, cabe mencionar que a las pepas de zambo se

las puede adicionar hiervas secas, para que tomen un sabor exquisito.

Pero se necesita especificar que tiene por definicion de salsa para saber su

proceso, Yy los pasos que lleva para que se determine como tal.

Salsa: es el liquido, mads o menos denso y substancioso, que sirve para acompafar y
realzar el sabor, aspecto de los alimentos, al mismo tiempo que los hace mas jugos,
existen distintos tipos de salsas, unas que se obtiene como resultado de cocinar carnes,
aves 0 pescados con distintos ingredientes, algunos de ellos liquido y otras se

confeccionan de forma independiente. (Toboso)

Para poder utilizar las pepas se las debe triturar, para poder agregarlas a la salsa,
siendo un proceso facil, para que la salsa se le pueda adicionar crema de leche

gue le dard una textura de delicadeza y sabor exquisito.

Es por eso que se le dio el nombre de salsa de pepas de zambo, ya que la
mayoria de sus componentes son los Optimos para determinar una salsa, que se

la puede acompaniar con picaditas, carnes, hasta vegetales.
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Informacién nutricional

Salsa de zambo (pepas)
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FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR

CATEGORIA: Sopas
Nombre de la receta: Sopa andina
Nivel de dificultad: Facil
1h20 Depende de la
Tiempo de coccion: minutos Nro. porciones cantidad a consumir
PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD MISE EN PLACE
1| zambo Gr 160 Trozos
2| Choclo un 2 Desgranado
Pelada y sin las venas en
3| Yuca un 1 trozos
4 | Frejol gr. 130 Fresco
5 [ Alverja gr. 130 Fresca
6 | cilantro ar. 2 finamente picado
7] Sal gr.
8| Pimienta gr.
PREPARACION FOTOGRAFIA

1.- En una sartén colocar un poco de
aceite y realizar un refrito, con la
cebollay el cilantro y reservar

2.- En una olla con agua poner a
cocinar el zambo por media hora, luego
agregar la yuca, el choclo, la alverja y el
refrito.

3.- Dejar hervir por media hora masy
servir, se los puede acompafiar con
pequefios trozos de fritada
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Informacién nutricional

Sopa Andina
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Sopa Andina.

Sin lugar a dudas el Ecuador es un pais muy diverso en su gastronomia, ya que
se puede encontrar una gran variedad de sopas, cremas, postres entre otros; sin
dejar de mencionar los ingredientes, los cuales son los principales componentes
de las recetas. Es por eso que la cocina de autor es un precedente que ayuda a

crear recetas novedosas y a la vez exquisitas.

Sopa Andina: tal como su nombre lo defines, es una composicion de granos y
verduras propios de la Serrania Ecuatoriana que son cultivados de una manera
Unica e inigualable, porque adn conservan procesos que fueron utilizados por las

personas que habitaban antes las hermosas tierras del Ecuador.

A continuacion se dara una breve definicién de lo que tiene como significado sopa

y la palabra andina, para tener un conocimiento adecuado de estas dos palabras.

Segun el articulo de la Revista, Técnico Profesional de Educar Chile, define a la

Sopa como:

Las sopas se hacen a base de un fondo que se complementa con otras bases de cocina
con el fin de darle el sabor y la textura requerida. Las sopas se pueden servir calientes o

frias.

Andina: se refiere a la Sierra o también se entiende al clima frio de los andes que
se caracteriza y por estas razones se pueden encontrar varios productos que son

caracteristicos de este sitio.
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FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR

CATEGORIA:

Nombre de la receta:

Bola de verde mixta

Nivel de dificultad:

Facil

Depende de la

Tiempo de coccién: |20 minutos |Nro. porciones cantidad a consumir
# PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD MISE EN PLACE
En trozos para facilitar su

1| Zambo ar. 150 coccion.

2 | Platano verde un. 2 Pelados

3| Ajo Un. 2 Ecraser

4 [ Cebolla blanca gr. 60 Brunoise
Cocinado y picado

5 [ Cuero de chancho gr. 150 finamente

6| sal gr.

7 [ Queso gr. 100 Desmenuzado

8| Achiote gr. 30 liquido

PREPARACION FOTOGRAFIA

1.- En una sartén colocar un poco de
aceite y realizar un refrito, con la

cebollay el cilantro.

2.- A la mezcla anterior afiadirle las
pepas de zambo ya trituradas y la
crema de leche, rectificar sabores y

servir.
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Informacién nutricional

Bola de verde mixta
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Bola de verde mixta.

Sin duda alguna una de las comidas tipicas por las cuales es conocida la
gastronomia del Ecuador, es por las preparaciones que se realizan a base del
platano verde, las cuales se transforman en deliciosas preparaciones
gastronémicas que se van complementando con otros ingredientes y que tendran

un producto de alta calidad.

Es necesario dar una informacién basica pero clara de lo que significa cada uno

de los ingredientes principales que la componen.

Segun Arévalo y Arias, definen al zambo como una planta rastrera o trepadora
perteneciente a la gran familia de las dicotiledéneas, la cual posee un fruto

carnoso de forma alargada y cilindrica que es resistente a bajas temperaturas.

La bola de verde es un plato tipico de las provincias de la Costa Ecuatoriana, se

realiza con el denominado platano verde que tiene una etapa de maduracion.

Verde: fruta de las familias de las musaceas, de color verde cuando esta tierno y cuando
completa su madurez fisiolégica es de color amarillo y se lo conoce como maduro. (Dep.

Relaciones Publicas UTEQ, 2014)
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FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR

CATEGORIA: salsas
Nombre de la receta: Aji mixto de zambo
Nivel de dificultad: Facil
Depende de la

Tiempo de coccidn: 20 minutos |Nro. porciones cantidad a consumir
# PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD MISE EN PLACE
1| Aji Un. 5 Sin pepas
2 | Zzambo gr. 80 Cortado en julianas
3 | Cebolla blanca gr. 60
4 | Cebolla paitefia gr. 80
5 | Pimiento ar. 70
6 [ Jugo de limoén ar. 50 Fresco
7 | Aceite gr. 32
8 [ Pimienta
9 [ Mostaza

PREPARACION FOTOGRAFIA

1.- Lavar el aji y cortarlo en rodajas
finas.

2.- Cortar las cebollas, el pimiento en
Brunoise, previamente lavados.

3.- Agregar la sal, el jugo de limén y el
aceite.

4.- Mezclar todo esto con el ajiy la
mostaza, se debe refrigerar para que su
durabilidad sea mas extensa.
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Aji mixto de zambo.

Sin lugar a dudas el zambo es un producto agricola muy versatil que se lo puede
utilizar dentro de la cocina ecuatoriana, es por eso que en la actualidad se van
generando nuevas preparaciones que podran ir ampliar la cultura gastronémica

del Ecuador.

Un producto de facil combinacion es el aji, siendo este un alimento milenario, es
decir formaba parte del consumo de las culturas indigenas, es por eso que Raul

Rosero en su investigacion define al aji de la siguiente manera:

La palabra aji tiene etimologia quechua: “arawak axi”, que significa “fruto picante”. En lo

gue hoy es Ecuador, los indigenas lo llamaban “aji uchd”.

Es por eso que con la fusion de estos dos productos como elementos principales,
se tendra un producto de calidad, pero sin dejar a un lado los otros elementos que

son un complemento ideal para la receta gastrondmica.

130



Informacién nutricional

Aji mixto con zambo
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FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR

CATEGORIA:
Nombre de la receta: Sal prieta con pepas de zambo
Nivel de dificultad: Facil
Depende de la

Tiempo de coccién: |20 minutos |Nro. porciones cantidad a consumir
# PRODUCTO UNIDAD CANTIDAD MISE EN PLACE
1| Maiz ar. 100 Previamente lavado
2| Mani tostado gr. 200 Mani tostado
3 | Pepas de zambo gr. 200 Previamente tostadas
4| sal gr.
5[ Cilantro ar. 10 Finamente picado
6 [ Achiote gr. 8
7 | Orégano ar. 5
8| Comino gr. 3
9| Pimienta gr. 3

PREPARACION FOTOGRAFIA

1 En una olla colocar el aceite, esperar
que se caliente un poco y agregar el
maiz, removerlo constantemente para
evitar que se queme, cuando cambie
de color a dorado, sacar el maizy
reservar.

2.- En un molino manual colchar de
forma alternada el maiz tostado, las
pepas de zambo y el mani, molerlos
hasta que se queden previamente
molidos y reservar.

3.- En un recipiente agregar la mezcla
anterior y rectificar sabores con el
orégano, pimienta y el achiote.

4.- Se puede acompafiar con unos
chifles de su eleccion.
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Sal prieta con pepas de zambo tostadas.

Sin duda alguna la sal prieta es un plato tipico que se lo consumo en mayor
cantidad en las provincias de la Costa Ecuatoriana, basicamente este se compone
de mani, maiz tostado entre otros productos que deben ser molidos, es sin duda
alguna la gastronomia ecuatoriana tiene productos versatiles que con una correcta
combinacion se obtendra nuevos productos. En este caso las pepas de zambo son
un complemento perfecto para ser procesadas; las pepas de zambo tienen un alto
contenido nutritivo, tal como lo menciona el Chef Esteban Tapia; las pepas de
zambo tiene un alto contenido de grasa, proteinas y vitaminas, estas pueden ser

un buen reemplazo del mani.

Sal prieta: palto tipico de la provincia de Manabi, la cual tiene como principal ingrediente el
mani, y es consumido con maduro a platano asado. (Dep. Relaciones Publicas UTEQ,

2014)
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Informacién nutricional

Sal prieta con pepas de zambo
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Maridaje de las recetas propuestas.

Sin duda el mundo de la gastronomia es excelente ya que en él se pueden

encontrar diferentes maneras de transformar un producto, a una preparacion de

calidad y con sabores exquisitos, pero para que una receta este completa es

necesaria tener un adecuada maridaje; el cual significa tener la correcta

combinacion o acompafiamiento para las distintas preparaciones, en este caso el

maridaje son las distintas bebidas que se presenta a continuacion, siendo las

recetas propuestas de origen ecuatoriano, sus maridajes comprenderan el mismo

tema.
Nro. de receta Maridaje (bebida)

1 Avena tropical (naranjilla y guayaba)

2 limonada

3 limonada

4 avena con sabor a pifia y maracuya

5 agua natural

6 ninguna

7 agua natural o limonada

8 café

9 Chicha de jora sin fermentacion
chicha de jora

10 (no fermentada)

11 Jugo de tamarindo

12 Limonada

13 Café de haba y pepas de zambo

14 X

15 café negro

16 Jugo de pifia y papaya

17 Agua natural

18 Avena con sabor a maracuya

19 Jugo de sandia

20 X

21 avena

22 Café pasado.

23 jugo de naranja
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CAPITULO V

CONCLUSIONES.

A lo largo de la presente investigacion se determiné las siguientes conclusiones,

de acuerdo con los objetivos planteados, se planteé las siguientes conclusiones:

En lo que se refiere al aspecto agricola del zambo es una planta agricola
gque se produce generalmente en ambientes que posean humedad
adecuada para su desarrollo, es considerado como una hortaliza, aunque
sus cultivos son escasos.

Generalmente el valor nutricional del zambo dependera de la cantidad a
utilizar, entre los nutrientes mas destacados posee, vitamina A, Proteinas,
vitamina C, grasa, fibra y calcio.

En lo que se refiere al consumo del producto se determiné que la mayoria
de las personas lo consume, en fechas especificas, en las siguientes
preparaciones, estas son: fanesca, dulce de zambo, zambo de leche, aji de
las pepas del zambo y una salsa hecha a base de pepas de zambo, siendo
las mas comunes y conocidas.

Se demostr6 que el zambo, es un producto versatil el cual permite
combinarlo con otros productos alimenticios lo que genero la creacion de un
recetario, donde se puede demostrar la gran cantidad de recetas, aplicando

métodos sencillos de coccidn y de procesamiento del zambo.
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RECOMENDACIONES.

Disponer del Trabajo de Titulacion por parte de la Universidad
Iberoamericana del Ecuador como fuente de informaciéon para futuras
investigaciones que tengan relacion con el tema principal del proyecto.
Promover el recetario presentado dentro de lugares donde se pueda
sociabilizar, entre estos podemos encontrar, ferias gastronémicas o también
dentro de la cocina habitual como lo es la cocina de casa.

Se recomienda dar mayor utilizacion al zambo dentro de la gastronomia
ecuatoriana, ya que es un producto de facil acceso y que se le puede

combinar con otros productos.
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GLOSARIO.
1. Batir: remover enérgicamente unos ingredientes en estado liquido para que

pasen a estado sélido o esponjoso (nata, huevos, etc.). (Pinos, 2005)

2. Blanquear: En términos generales, consiste en sumergir en agua hirviendo
un alimento durante un breve periodo de tiempo.

(http://cocina.lapipadelindio.com/diccionario-de-cocina).

3. Brunoise: forma de cortar muy utilizada en cocina que consiste en obtener

pequeiios cubos de 3 mm, Aproximadamente. (Toboso, 2010)

4. Caramelo: punto que alcanza el azicar en almibar a 148|°C. (Toboso,

2010)

5. Desvenado: es la accién de quitar las venas o nervios a la carne. El
procedimiento consiste en retirar los nervios con la ayuda del cuchillo, en la
cocina mexicana utilizan esta operacion para quitar las venas a los chiles y

asi suavizar su picor.
(http://mww.euroresidentes.com/Alimentos/diccionario_gastronomico/desvenar.htm).

6. Merengue: claras de huevo batidas, a punto de nieve, adicionadas de
azucar glace (azucar impalpable). (Toboso, 2010)

7. Mirepoix: conjunto de vegetales compuesto por: cebolla, zanahoria, puerro,
apio, etc., cortados en paisana que se emplea para dar aroma y sabor a
fondos, consomés y otras preparaciones. (Toboso, 2010) 21.

8. Molido: (moler), Machacar un alimento hasta reducirlo practicamente a

polvo. (http://www.cocinillas.es/diccionario-de-cocina/).
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10.

11.

12.

13.

Rallado: (rallar), desmenuzar un género por medio de la maquina ralladora
o rallador natural. (http://www.marchavale.com/diccionario-culinario/).
Ralladura: En cocina se entiende por ralladura al resultado de rallar.

Término utilizado para el resultado de la ralladura de frutas citricas.

(http://gastronomia.laverdad.es/preguntas/cocina-general/que-ralladura-su-definicion-

291172005-5366.html).
Sofreir: cocinar ligeramente alimentos y sus condimentos en grasa. (Toboso,
2010)

Tamizada: (tamizar), separar por medio de un tamiz o cedazo, las partes
gruesas o inutiles de harinas o similares. (Toboso, 2010)

Tostada: rebanada de pan corriente 0 molde, que untada por lo comun con
mantequilla, se le aflade miel, mermelada, tomandose principalmente en el

servicio de desayuno y merienda. (Toboso, 2010)
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Formato de las encuestas. Anexo 1

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUADOR

Encuesta para saber si la poblacion que se encuentra en la parroquia de Yaruqui,

conoce sobre los usos en la cocina que se le da al zambo.

Por favor responder con mucha sinceridad, ya que los resultados serviran para
mejorar la calidad del trabajo. La informacién que proporcione se la tratara con

confidencialidad y de una manera anénima.

1. ¢Usted conoce el zambo?

3. ¢Usted cree que el zambo sirve para la alimentacién de los animales

domésticos, (ganado vacuno y porcino)?
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6. ¢ En qué preparaciones lo utiliza?

7. ¢Alguna vez ha realizado postres o algunas preparaciones diferentes

utilizando el zambo?

8. ¢Le gustaria a usted a participar en actividades que le proporcionen nueva

informacion sobre diferentes preparaciones del zambo?

zambo?

10. ¢ Estaria dispuesto a compartir las recetas que usted tenga conocimiento,

con otras personas?
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UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUADOR.

Entrevista. Anexo 2

Por favor responder con mucha sinceridad, ya que los resultados serviran
para mejorar la calidad del trabajo. La informacion que proporcione se la

tratara con confidencialidad y de una manera adecuada.

Fecha:
Encuestador:
Inicio:
Finalizacion:
Nombre: Esteban Tapia

Lugar donde
labora: Ministerio de Cultura y Patrimonio

1. ¢Conoce el zambo

2. ¢Tiene conocimientos sobre el zambo en el Ecuador?, puede redactar
un parrafo sobre lainformacién que usted cree pertinente.

3. ¢Conoce el valor alimenticio del zambo y que aplicacion mediante este

valor se lo puede dar dentro de la cocina ecuatoriana?

4. ¢Segun su opinidén, el zambo es adecuado, para una dieta?

5. ¢Haconsumido el zambo?
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¢Puede mencionar 5 propiedades nutricionales del zambo?
o 1
[}
[}

a b~ W N

¢Usted ha utilizado el zambo en preparaciones gastrondémicas
propias?

¢El consumo del zambo beneficia al cuerpo, hablando
nutricionalmente?

¢Usted cree que el zambo, puede ser un potencializador para ampliar
la gastronomia ecuatoriana?
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Formato de receta estandar.

FICHA TECNICA - RECETA ESTANDAR

CATEGORIA:

Nombre de la receta:

Nivel de dificultad:

Tiempo de coccion:

# PRODUCTO UNIDAD | CANTIDAD |MISEPLACE
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
PREPARACION FOTOGRAFIA
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