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RESUMEN

El presente trabajo de titulacion propone un libro en donde se evidencia la
fusion gastronémica china y guayaquilefia, por medio de entrevistas y
fotografias, se demuestra esta unién que se desconoce en el Ecuador,
mediante la recopilacion de informacion documental, exploratoria Yy
descriptiva con enfoque cualitativo; se utiliza técnicas como la entrevista,
realizada a varias personas de diferentes ramas y conocimientos en esta
mezcla cultural, profesionales como chefs, ingenieros, licenciados, también a
disefiadores graficos, y profesionales del disefio editorial. Se realiza ficha de
evaluacién para las artes iniciales de acuerdo a una muestra del publico
objetivo, luego con el resultado final se procede a seleccionar las piezas

graficas para elaborar el libro.

Palabras claves: Fusion, disefio, cultural, fotografia

ABSTRACT

The present degree work proposes a book where it is evidenced where the
Chinese and Guayaquil gastronomic fusion is evidenced, through interviews
and photographs, this union is demonstrated that is unknown in Ecuador
through the collection of documentary, exploratory and descriptive
information with a qualitative approach; techniques like the interview are
used made to several people from different branches and knowledge in this
cultural mix, professionals such as chefs, engineers, graduates, also graphic
designers, and editorial design professionals. An evaluation sheet is made
for the initial arts according to a sample of the target, then with the final result

we proceed to select the graphic pieces that are made for the book.

Keywords: Fusion, design, cultural, photography
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1. INTRODUCCION

Julius Wiedemann, editor Senior de la Editorial Taschen, dice
gue un libro no es solo un objeto de comunicacion, también un objeto
de transmision de conocimientos debido a que es importante elegir
imagenes que comuniquen lo que queremos, es importante que la
investigacion sea profunda y suficiente para que se conecte con las
imagenes. Julius destaca su concepto de calidad, formado por tres
aspectos: La innovacion, es decir, aportar algo que todavia no existe;
la ejecucion, es importante ejecutar una idea muy bien, pues si no es
asi, nadie conseguird ver el valor que tendrd esa idea; contexto
historico, es esencial para que aquello que se realiza actualmente,
tenga el mismo valor o mas que en los proximos veinte o cuarenta
afios (Domestika, 2018). Este libro abarca las tres ideas principales

de Julius; la innovacion, ejecucion y el contexto historico.

En el libro se explicara brevemente los antecedentes de la
llegada de los ciudadanos chinos a Guayaquil y como lograron
desarrollar esta fusion culinaria, seguido con fotografias que muestren
la combinacion de ingredientes para preparar los platos, aplicando los

criterios de diseno.

En la actualidad, en el Ecuador las personas no saben o
ignoran que la gastronomia de los restaurantes chinos o “chifas”, en
su mayoria, es mezcla china y ecuatoriana, que por medio de
diferentes ingredientes se logra esta fusién. Este material grafico
aporta informacion relevante de un tema poco conocido, la fusiéon
china-guayaquilefia. A través de la investigacion documental y
exploratoria se recopila informacion de varios articulos en periddicos
digitales del pais; entrevistas a personas importantes que aportan

informacion de un tema poco conocido.



1.1 Planteamiento del Problema

Siempre existe la necesidad de innovar, crear una propuesta nueva,
fresca, diferente, buscar nuevas texturas, nuevos sabores en funcion de las
técnicas y productos, tanto ecuatorianos como de otras partes con una
tematica asiatica (Vega, 2018). La fusion gastronémica es la mezcla de
ingredientes de dos culturas diferentes, se ha hecho toda la vida desde la
conquista de los incas a suelo que hoy se llama Ecuador, pasando por la
colonia. La fusién gastronémica, es la mas grande fusion que pudo darse en
el mundo, debido a que la adaptacion es directamente parte de la
vanguardia y la fusién de la gastronomia de un pueblo. (Monar, 2018)

De acuerdo a las investigaciones realizadas en diferentes librerias de la
ciudad, se pudo determinar que no existe la documentacion visual adecuada
gue mencionen la gastronomia fusion china-guayaquilefia; las publicaciones
gue se encuentran son recetarios y libros que hablan de gastronomia en
general de nuestro pais y de otros paises, mas no de la fusion gastrondémica.
La informacion recopilada en articulos digitales de diferentes diarios del
Ecuador y sitios web apuntan que la comida fusion existe, pero algunos no
hacen énfasis en el nexo gastronémico entre la guayaquilefia y china ya que
se habla de manera general. Los articulos sefialan que existen diversas

mezclas de platos ecuatorianos y extranjeros, mas no guayaquilefia-china.

Para el presente proyecto de titulacion se propone disefiar el libro,
mediante la informacion recopilada a través de entrevistas realizadas a
descendientes de migrantes chinos, chefs especializados y duefios de
restaurantes de gastronomia asiatica en Guayaquil. Esta investigacion, se
resume en un libro fotografico que, de manera atractiva, muestre la
gastronomia fusiéon y la historia, mediante la aplicacién de los criterios de
disefio, tales como; estilos y técnicas empleados en la elaboracién de
imagenes digitales para textos gastrondmicos, diagramacion, cromatica y
tipografia, de esta manera llamar la atencion del lector y mostrar como los
ciudadanos chinos han sabido adaptarse a la cultura gastrondmica

guayaquilefia para la preparacion de sus platos.



1.2 Objetivos del proyecto

1.2.1 Objetivo General

Disefiar libro acerca de la fusion gastronémica china-guayaquilefia.

1.2.2 Objetivos Especificos

e Recopilar informacion acerca de los antecedentes y fusiones

entre la gastronomia china y guayaquilefa.

e Analizar criterios de disefio para la elaboracion del material

grafico editorial.

e Desarrollar propuesta editorial que muestre por medio de

fotografias la mezcla gastronomica entre ambas culturas.



2. Metodologia de Investigacidn

2.1 Descripcion del proceso seguido en la etapa de investigacion

Este proyecto tiene un enfoque cualitativo, de carécter exploratorio,
documental y descriptivo. De acuerdo con Bonilla y Rodriguez (citado por
Bernal, 2010 p. 65), la investigacion cualitativa busca cualificar y describir el
fendmeno social a partir de rasgos determinantes, segun sean percibidos por
los elementos mismos que estan dentro de la situacion estudiada, es decir
se va analizar la historia, caracteristicas de la fusién gastronémica y como

conforma parte de la cultura guayaquilefia.

Se aplica investigacion exploratoria, porque se efectia sobre un tema
u objeto desconocido o poco estudiado, por lo que sus resultados
constituyen una vision aproximada de dicho objeto, es decir, un nivel

superficial de conocimiento (Morales, 2012) como lo es en este proyecto.

Es investigacion documental porque de acuerdo con Casares
Hernandez et al. (citado por Bernal, 1995, p. 111), depende
fundamentalmente de la informacidon que se obtiene o se consulta en
documentos, como por ejemplo la informacion recopilada en la Biblioteca
Municipal del Ecuador, como el libro del Instituto de Historia Maritima de la
Armada del Ecuador de 1999 y una publicacion de la revista Vistazo de 1973
donde evidencian como fue la transicion de la cultura china para adaptarse a
nuestra sociedad. Asimismo, en el libro “De China con honor” del Seror
Jaime Diaz Marmolejo, mencionan a las primeras familias en abrir sus
restaurantes en Guayaquil, como el de Antonio Chang, José Chang, José

Agui Hnos, y el salén Chan&Cia.

Para la recopilacion de datos acerca de la fusiébn gastronémica se
realiza entrevistas a personas que estan encargados de restaurantes de
comida china en la ciudad de Guayaquil, como el Salén Asia y el restaurante
Palacio de Oro ubicados en Urdesa, a chefs como Miguel Monar,
ecuatoriano residente en Espafia y a Rubén Vega, propietario del
Restaurante Asiatico Origami en Urdesa; también entrevistas a

descendientes chinos como al Sefior Jaime Diaz Marmolejo, editor de la



revista de la Colonia China de Guayaquil y al Ing. Jorge Gil Chang. Asi
mismo, se encuentra informacion en articulos digitales de prensa escrita,
como EIl Universo, ElI Comercio, El Expreso, La Hora y diario Hoy, en donde
se puede confirmar la fusién y asi poder obtener informacion acerca de estas

mezclas gastronémica.

Para la elaboracion de la publicacion editorial, se realiza entrevistas
acerca del disefo editorial a profesionales como al prensista y diagramador
de la imprenta AVPrint, ellos exponen sus criterios acerca de como hacer
una correcta diagramacion y que técnicas se pueden utilizar para la
impresion del libro, también se realiza busqueda de informacién en portales
web y libros acerca del disefio editorial. Se analizan libros de cocina para
poder tomar una referencia del disefio y ver como estan ordenados los
textos y las imagenes. Para las fotografias, se realiza entrevista a un
fotégrafo especializado en este estilo, él nos explica el tipo de angulos,
planos y de iluminacion a utilizar en las sesiones fotogréaficas, también se
consulta en sitios web, referencias para saber cual es el estiio mas

adecuado para aplicarlo en las fotos.

Para la segunda etapa se realiza focus group, esta técnica que es
parte del enfoque cualitativo consiste en una discusion cuidadosamente
disefiada para obtener las percepciones sobre una particular area de interés
(Hernandez et al., 2014, p. 398), se reunen seis u ocho personas
especializadas en la materia para que evallen las artes de este proyecto y

poder elegir cual es la mejor opcion para aplicarlo en el desarrollo del libro.



2.1.1 Recoleccioén de Informacion sobre el cliente, producto,

competencia, publico.

2.1.1.1. Producto

Este trabajo de titulacion trata acerca del disefio de libro acerca
de la fusion gastrondmica entre la cultura china y guayaquilefia. Esta
enfocado principalmente para dar a conocer esta mezcla culinaria

entre ambas culturas.

Para la elaboracion del libro impreso se investiga en la web y
por medio de entrevistas a un prensista y diagramador para poder
saber el formato, tipo de reticulas, tamafio de margenes, acabados de
impresion, tipo de papel, diagramacion, tipo de empastado si es duro
o blando para poder armar en forma correcta el libro impreso.

Contenido de libro

Con respecto a la informacion que contiene el libro, se
construye en base a entrevistas realizadas a varias personas con
conocimientos del tema a tratar, como chefs, descendientes y duefios
de restaurantes chinos en Guayaquil. Las entrevistas realizadas a
descendientes chinos son para saber un poco mas de los
antecedentes de la llegada de los ciudadanos asiaticos a la ciudad de
Guayaquil; en cuanto a las entrevistas a los duefios de restaurantes y
chefs, podemos encontrar informacion acerca de los platos que son
fusidén gastrondmica, cuales son sus ingredientes y como su sazén se
ha podido adaptar al medio gastronémico guayaquilefio. También se
toma en cuenta el tipo de fotografia a usar, planos y &angulos

fotograficos

A continuacion, se detalla lo explicado anteriormente.



Fusion gastrondémica

La fusidon gastronémica es la mezcla de ingredientes de dos culturas
diferentes, para el criterio del chef experimentado Miguel Monar, (...) la
adaptacion es directamente parte de la vanguardia y la fusion de la
gastronomia de un pueblo”. ElI chef Rubén Vega, quitefio radicado en
Guayaquil y profesor en la escuela de los chefs, piensa que (...) existe esta
necesidad de innovar, crear una propuesta nueva, fresca, diferente, la idea
es buscar nuevas texturas y nuevos sabores en funcion de las técnicas y
productos, tanto ecuatorianos como de otras partes con una tematica

asiatica.

En base a las entrevistas y recoleccién de datos, se puede decir que la
gastronomia china tiene cierta similitud que la guayaquilefia. La cocina
cantonesa es una cocina muy variada, es mas neutral y regula mucho la
coccion, eso la hace muy versatil, capaz de adaptarse a los gustos de la
gente de otros paises y fusionarse con otras tradiciones. (EI Comercio,
2018).

En Guayaquil para la elaboracion de los platos de comida se usan
ingredientes como la cebolla blanca, cebolla colorada, culantro, nabo,
brécoli, apio, zanahoria, en cambio para la elaboracion de los platos chinos,
se usan ingredientes como el pak choi (vegetal chino de hoja verde similar a
la acelga, pero de forma mas pequefia y dura que cuenta con un tallo fibroso
y hojas mas crujientes), choy sum (verdura tipica de la cocina china,
cultivada en el sur de este pais, se le conoce como col china, tiene un sabor
similar a la espinaca), kai lan (también conocido como brocoli chino, de tallos
muy largos, color verde intenso y pequefios ramilletes de flores amarillas,
con sabor un poco mas amargo y se suele cocinar al vapor o salteados); ajo,
jengibre, salsa de ajonjoli, salsa de soya; de la mezcla de estos ingredientes
resulta la comida fusién, también de diferentes carnes como la de res, pollo,

cerdo y mariscos como el camardén, el pulpo, etc.



Ingredientes utilizados en la cocina.

Los principales ingredientes de la fusion gastrondémica son: Cebolla
colorada, culantro, brocoli apio, zanahoria, nabo, jengibre, pak choi, zucchini,
ajo, acelga, especias champifiones, pasta.

Al momento de mezclar estos ingredientes da como resultado los
platos de la fusion gastrondémica, junto con los diferentes tipos de carnes

como la res, cerdo, camaron, pollo, etc...
Platos de la fusién gastrondmica china-guayaquilefia

La gastronomia entre las ambas culturas es variada, rica y extensa, por
eso es que se combinan muy bien, de tal manera que surgen diversas
recetas, en el cual algunas han perdurado a lo largo del tiempo y otras que
recién se estan ganando un espacio en la cultura guayaquileiia. Algunos

platos que han nacido de esta mezcla cultural son:

-Wantan frito: Carne, cerdo, camaron, pollo
-Chaulafan

-Tallarines de arroz y harina

-Sopa de pollo (estilo chino)

-Lomito saltado

-Pinchos de mariscos

A continuacion, se detalla cada plato de esta combinacion gastronémica
Wantan frito

El wantan es un bocadillo tradicional de China, que consiste en una
masa rellena de carne de cerdo con especias, es un plato tradicional y facil
de reconocer en la cultura guayaquilefia, no se sabe la fecha exacta en que
estos bocaditos llegaron a Guayaquil, pero se sabe que posiblemente fue
durante el asentamiento de los inmigrantes chinos en la ciudad hace mas de

100 afios. Normalmente el wantan frito es relleno con dos tipos de carnes



como el cerdo y el camardn; sin embargo el local de comida china D’Yong,
cuyo producto principal de venta es el wantan frito, innovaron en la
elaboracion de éste, agregandole 4 tipos de carne (res, cerdo, pollo,
camardén) por separado, es decir, cada wantan con el tipo de carne tiene
una forma diferente para poderlos distinguir, también tienen 4 tipos de salsas
diferentes: agridulce, tamarindo, picante y salsa de la casa (salsa hecha con
mezcla de diferentes ingredientes de ambas culturas). El dueiio de esta
empresa, Guillermo Yong, el cual tiene descendencia china, viene
preparando esta receta desde hace mucho tiempo, pero recién hace 2 afos
comenzd a vender su producto a todo Guayaquil. El uso del jengibre y la
cebolla blanca son los elementos principales en este tipo de gastronomia

fusion
Chaulafan

David Wong, gerente del Salon Asia, menciona que en China si existe
el chaulafan, pero por lo general es blanco, no lleva salsa china como el que
acostumbramos a comer aqui. La traduccion de su nombre al espafol es
“arroz frito” y al freirlo en el wok se lo combina con tortilla de huevo y
diferentes carne y mariscos de acuerdo al gusto personal de cada quién.
Otra adaptacion es el uso aqui de cebolla blanca y culantro. Este plato
también es comun en todos los restaurantes de comida china en Guayaquil y

el que mas rapido se prepara y es por eso que tiene una alta demanda.
Tallarines

Los tallarines, tanto en la cocina guayaquilefia como en la china, son
platos comunes; en Guayaquil generalmente se sirve con arroz y carne de
res o pollo, y la textura de la masa suele ser gruesa. En China se sirve con
vegetales y la textura de la masa suele ser mas fina. Wong dice que en
China el plato se sirve mas seco, salteado con chop suey, que son vegetales
en trozos cocinados al wok; en Guayaquil, este plato esta adaptado de tal

forma que se lo sirve jugoso y con vegetales y carnes.
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Sopa de pollo estilo chino

Uno de los platos mas comunes vy tipicos de la cultura guayaquilefia es
la sopa de pollo que dentro de su receta solo lleva papas y tallarin; se lo
prepara a menudo en los hogares y restaurantes de la ciudad. Esta fusién
gastronomica que suelen vender en los restaurantes chinos, se le adiciona
vegetales como nabo, brdcoli, y jengibre, cuyo sabor cambia y el aroma del
plato es mas intenso, dandole asi ese toque oriental que normalmente lo

podemos percibir en los restaurantes.
Lomito saltado

El lomito es un plato tipico de la cocina guayaquilefia, pero también de
la cocina china, porque originalmente fue descubierto en la gastronomia
china. Se lo llama asi, porque se lo cocina salteado con cebolla colorada,
tomate, en un wok, que es un sartén hondo muy utilizado en la comida china;
en esta cultura, al lomito se le agregan otras especias y vegetales al estilo
chop suey, que consiste en la combinacion de vegetales como el brocoli,

zanahoria, cebolla, nabo, también se le adiciona papas fritas.
2.1.1.3. Puablico

El publico objetivo que va dirigido este proyecto de titulacion es para
personas en general mayor a 18 afios, estudiantes de las diferentes
carreras, chefs, personas interesados en la historia gastrondmica de nuestro

pais.

2.1.2 Andlisis, interpretaciéon y organizacion de la informacion.
2.1.2.1 Entrevista a Jaime Diaz Marmolejo

El sefior Jaime Diaz editor de la revista de la Colonia China, en su
entrevista habla al respecto de la llegada de los chinos a Ecuador y
Guayaquil; él explica cdmo los inmigrantes chinos se asentaron en la ciudad,
después de un complicado proceso de adaptacion en el Ecuador. Diaz nos
menciona también los primeros restaurants de comida china que se crearon

en la ciudad de Guayaquil como el de Antonio Chang, José Chang, José
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Agui Hnos, y el salon Chan&Cia y como se fueron expandiendo, logrando

adaptarse al medio gastronémico guayaquilefio.
2.1.2.2. Entrevista a Jorge Gil Chang

El ingeniero Chang, aporta informacion muy importante acerca de
cémo nacio la fusion gastronémica en nuestra ciudad, al igual que el sefior
Diaz, habla también de historia, de cémo los ciudadanos chinos después de
haber trabajado en las haciendas de grandes empresarios y personajes
importantes del Ecuador, colocaron sus restaurantes en algunos lugares de
la ciudad de Guayaquil. Chang facilit6 para esta investigacion, el libro
“América Libre, Guayaquil en 1920” publicado por la Empresa Periodistica
PRENSA ECUATORIANA, (Ver anexo 2) en donde se encuentran
fotografias de los antiguos locales comerciales de migrantes chinos

posicionados en Guayaquil.
2.1.2.3. Entrevista a Felipe Tan

El sefior Felipe Tang, duefo del restaurante Palacio de Oro ubicado en
Urdesa desde 1996, afirma que la comida china en el Ecuador ha cambiado.
La diferencia entre la gastronomia entre ambas culturas es que la comida
china es simple, es decir que no usan mucha sal ni condimentos, y la
guayaquilefia tiene mas sazén. También nos indica que a los guayaquilefios
les gusta comer mucho arroz. Unos de los ingredientes principales que usan
ellos en la sazon es la salsa de ostion porque segun el sefior Felipe es mas
sano. Los platos con mas demanda son el chaulafan, tallarin y wantan, que

ya son parte de la gastronomia guayaquilefa.
2.1.2.3. Entrevista al chef Miguel Monar

El nos dice que la llegada de migrantes chinos a la costa del Ecuador,
crea este movimiento de la incorporacidon de la cocina China a la
ecuatoriana, las recetas chinas se adaptan al mercado local y a los
productos de la zona. Monar también dice que los restaurantes chinos se
adaptaron al medio y al paladar de la zona, el cual resulta la comida fusion.
Por dltimo, menciona que la adaptacién es parte de la vanguardia y la fusién

de la gastronomia de un pueblo.
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2.1.2.4. Entrevista al Chef Rubén Vega

Rubén Vega menciona que existe la necesidad de innovar, crear una
propuesta nueva, fresca, diferente, basado en la técnica. Para poder lograr
esta mezcla gastronémica se busca nuevas texturas y nuevos sabores en
funcion de las técnicas y productos, tanto ecuatorianos como de otras partes
con una tematica asiatica, esto es lo que opina con respecto a la comida

fusion.
2.1.2.5. Entrevista al prensista Byron Chuca

El prensista Byron Chuca nos comenta que la forma correcta de imprimir
un libro es en offset porque la calidad es mejor. El sustrato o tipo de papel
indicado para la impresion de las hojas internas, es en couché por que tiene
un mejor acabado y se pueden apreciar mejor las imagenes. El gramaje que
él recomienda es de 115 o 150, también dice que recomienda poner UV en
la portada o contraportada del libro para que realce mas y se vea atractivo.
Para el formato del libro, Chuca menciona que lo mas comuan al imprimir en
la imprenta es el tamafio A4 (21x29,7) porque es el tamafio estandar.
Comenta que el formato cuadrado (21cm x 21cm), le da modernidad al libro
y recomienda hacerlo a esa medida porque no se gasta mucho papel, y

tranquilamente se puede imprimir dos hojas del libro en una A3.
2.1.2.6. Entrevista al diagramador David Davalos

En la entrevista realizada, el diagramador dice que normalmente tiene
gue haber mas espacio en los margenes internos de las hojas del libro, es
decir si cada margen del libro mide 2cm, en la parte de adentro hay que
dejar el doble de centimetros, porque al momento de realizar empastado y el
lomo, se cortan un poco las hojas de la parte de adentro y suele perder
centimetros. Recomienda que en los libros 20cm x 17cm se deje 2,5 cm, en
la compaginacién, es decir, en los margenes. En los libros mas grandes,

recomienda 1 cm, 2cmo 3 cm.
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2.2 Analisis de proyectos similares.

2.2.1 Revistadigital: The New American Cookbook

The

NEW AMERICAN

Cookbook

A guide to staying fresk
n the urban food deser!

Figura 1. Revista: the New American cookbook
Fuente: http://www.blurb.com/books/9246533-the-new-american-cookbook

Preface

Figura 2. Revista: the New American cookbook. Paginas internas

Fuente: http://www.blurb.com/books/9246533-the-new-american-cookbook

El tipo de reticula que la revista The New American Cookbook utiliza
es de columnas, combina imagenes, en posicion izquierda o derecha con

cajas de texto. La tipografia que usa es serif en las cajas de texto y
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subtitulos, para los titulos usa palo seco en negrita. Los elementos que
llaman la atencion y se toman como referencia es el tipo de reticula y las
fotografias en primerisimo primer plano, logrando ver las texturas y detalle
de los productos y/o elementos, ademas se toma como referencia la
diagramacioén del mismo. (Ver figura 1y 2)

2.2.2 Revista: Dolce Vita, Gordon Ramsey, edicion travel taste.
Numero 118

gordon

dlLl]

Figura 3. Revista Dolce Vita, Portada.

Fuente: Revista Dolce Vita . Edicion travel + taste. Numero 118 (2018)

Esta edicion (travel+taste) de la revista Dolce Vita habla acerca de
gastronomia en diferentes partes del mundo. El tipo de reticula que la revista
Dolce Vita usa es jerarquica, ya que depende de como sea la imagen o la
foto para que el texto se distribuya de tal manera que tenga armonia entre
ambos. La tipografia que se usa es de palo seco para los titulos y subtitulos,
en negrita y regular respectivamente, para las cajas de texto también se usa
tipografia de palo seco. La portada muestra a un chef famoso con un
utensilio de cocina ya que esta edicién de esta revista es de gastronomia.
Los elementos que llaman a la atencion de esta revista son los planos
fotograficos utilizados en la fotografia, como el primer plano, primerisimo

primer plano, plano detalle, plano general de las fotografias.

Lo que se toma en cuenta en esta revista son los aspectos

fotograficos como el plano general que se lo utiliza para hablar del tema a
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tratar; el plano detalle y el entero para hablar del producto en especifico y los

angulos cenitales, normales y picados. (Ver figura 4)

FUSION
ORIENTAL

Figura 4. Revista Dolce Vita, Paginas de la revista
Fuente: Dolce Vita, edicion travel + taste. Numero 118 (2018)

2.2.3 Revista digital: Tasting Kitchen

Figura 5. Portada de revista. Tasting Kitchen

Fuente.https://issuu.com/tastingkitchen/docs/tk27 enchanted ingredients

S
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Figura 6. Paginas de revista. Tasting Kitchen

Fuente.https://issuu.com/tastingkitchen/docs/tk27 enchanted ingredients

S

ERERRREY

be contemporary classic

Figura 7. Paginas internas. Tasting Kitchen
Fuente.

https://issuu.com/tastingkitchen/docs/tk27 enchanted ingredients s

El tipo de reticula que la revista Tasting Kitchen utiliza es
modular, combinando imagenes con cajas de texto, en ciertas paginas,
por ejemplo, al momento de presentar un tema de una seccion. La
tipografia que se usa es serif para las cajas de texto y para los titulos se
usa palo seco en negrita. La portada muestra una fotografia en angulo

cenital y plano entero de un plato de comida, estos aspectos fotogréaficos
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se usan en este trabajo de tesis. Unas de las razones principales que se
eligio este proyecto similar es la manera como esta compuesta la revista.
La revista esta en idioma espafiol y chino, esto se puede observar en
cada pagina, esto se ajusta perfectamente al proyecto tesis, ya que de lo
gue se habla es de la fusion gastrondmica. Lo que funciona de este
proyecto similar es la composicion armonica de los caracteres chinos y

el texto en espafol en una misma péagina. (Ver figura 6 y 7)

Otra referencia que se toman de esta revista digital, es la manera
como estan ubicados los textos y las imagenes en unas de las paginas

de la revista, permitiendo un juego entre modulos.
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3. Proyecto

3.1 Criterios de Disefio

3.1.1 Formato

El prensista Byron Chuca comenta que el formato cuadrado (21cm x 21
cm) le da modernidad al libro y recomienda hacerlo a esa medida porque no
se gasta mucho papel, y tranquilamente se puede imprimir dos hojas del
libro en una A3. (Ver figura 8)

Los margenes tendrdn 2cm en cada lado, superior e inferior y exterior, en
el interior (lomo) 3 cm, debido a que hay que dejar mayor distancia para que
los textos no queden demasiado al margen al momento de abrir el libro.
(Guerrero & Jaramillo, 2016 p.141)

21 cm —

Figura 8. Medidas de libro

Fuente. Elaboracion propia

3.1.2 Reticula

Para este proyecto se usa dos tipos de reticulas la modular y la de 3

columnas, a continuacion, se explica cada una.
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Reticulas de columnas

Se usa la reticula de tres columnas porque da versatilidad a la
diagramacién del disefio; asi se dispondrd de mayor soltura de
espacio en el texto y una adaptacion de las imagenes para poder

mejorar la distribucién de los elementos. (Ver figura 9)

Figura 9. Reticula de columnas

Fuente. Elaboracion propia
Reticula modular

La reticula modular permite agregar contenidos tanto asimétricos como
simétricos en relacion al cuerpo del texto, informando al lector, puesto que a
veces se manejan temas variados. Permite al texto ser flexible afiadiendo
interaccion con las imagenes, (Guerrero & Jaramillo, 2016, p.139); esto
quiere decir que permite jugar con el texto y las imagenes, diagramando de

tal manera que exista armonia entre ambos. (Ver figura 10)
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Figura 10. Reticula modular

Fuente. Elaboracién propia

Sustrato

Segun el libro “Color: Bases del disefio”, el papel couché (superficie
lisa y de alto brillo) es una excelente idea para reproducir colores
brillantes, es el mas empleado en revistas y libros porque permite apreciar
mejor las imagenes y textos. Tecnographic, en su sitio web considera que
para el gramaje de las hojas interiores deberia ser de 150 a 170 gramos,

lo cual es ideal para, revistas, libros y catalogos. (Ver figura 11)

Figura 11. Papel couché

Fuente. https://www.papelesomega.cl/wp-

content/uploads/2019/05/resmas-papel-couche.png
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Acabados de impresion

Los acabados de impresion enriquecen el disefio de una publicacion,
son una parte fundamental del proceso de disefio. El acabado de
impresion es el toque final que se le da a un disefio impreso, puede
tratarse de un elemento funcional como una capa protectora de barniz o
un sistema de encuadernacion. (Ambrose & Harris, 2009).
El barnizado se utilizara en este proyecto para resaltar elementos de la
portada y contraportada del libro. El tipo de encuadernacion a utilizar es

de tapa dura.

3.1.3 Linea gréfica
3.1.3.1 Cromatica

Para la cromatica del material editorial, se escoge colores
representativos de la bandera de China (rojo y amarillo), de la bandera
de Guayaquil (blanco y celeste); y elementos como son las estrellas en
representacion a las dos culturas. El color rojo utilizado en la bandera de
china representa todo lo bueno, como la esperanza, buena suerte y el
progreso, el color amarillo representa la agricultura, la cual juega un
papel importante en la economia de China. El color celeste en la
bandera de Guayaquil representa los rios y mares de la ciudad, en el
cual estan llenos de vida marina para el consumo humano, ya que es el
puerto principal del Ecuador; y el color blanco representa la paz entre
provincias (Ver figura 12 y 13). La cromatica se usa con respecto a los
contrastes y combinaciones de colores que aporta los colores

principales.

22



Figura 12. Mapas del Mundo: Bandera de China

Fuente: https://espanol.mapsofworld.com/banderas/bandera-de-china.html

) 2
»
) 2

Figura 13. Bandera de Guayaquil

Fuente. Elaboracién propia

Los colores principales de cada bandera son los siguientes:

C=0 M=100 Y=100 K=18
R=200 G=22 B=29
#c8161d

C=50 M=0 Y=0 K=0
R=109 G=207 B=246
#6dcff6
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C=0 M=0 Y=0 K=0
R=255 G=255 B= 255
i

C=0,68 M=46 Y=1462 K=0
R=255 G=235 B=28
#ffeblc

3.1.3.3 Tipografia

Dentro la clasificacion de las neogrotescas esta la tipografia Univers
LT Std. Fue disefiada por Adrian Frutiger en 1954 (creativos online, 2017).
Debido a que posee una extensa familia tipografica, se puede jugar al

momento de aplicarlo en el libro.

Para los textos en las paginas internas, se usa la tipografia Univers-

light-normal. (Ver figura 14)

ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijkimnopgrstuvwxyz
123456789 @#3&; ?j!

Figura 14. Tipografia Univers-Light-Normal

Fuente. Elaboracion propia
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Para los titulos en las paginas internas, se usa la tipografia Univers LT
Std 65 Bold. (Ver figura 15)

ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijkimnopqrstuvwxyz
123456789 @#$&;?j!

Figura 15. Tipografia Univers LT Std 65 Bold

Fuente. Elaboracion propia

Para escribir los caracteres en chino se utiliza la tipografia Arial
Unicode MS de MicroSoft. Solo esta tipografia encierra todos los caracteres
de cualquier idioma del mundo. A partir de esta informacion podemos
escribir sin ningun problema cualquier tipo de caracter. El departamento de
Filologia Clasica e Indoeuropeo de la Universidad de Salamanca nos dice
gue la solucién definitiva para el uso de distintos alfabetos y sistemas de
escritura en Internet, en informatica o en ordenadores, es gracias a la
incorporacion de las tipografias Unicode. Existen varios juegos de caracteres
gue permiten ver distintos alfabetos o procedimientos de escritura como el

chino, japonés, griego, hebreo, ademas de los latinos. (Ver figura 16)

¢ 8 | heddzd 2 X pw
e @9 8E 28 g &ec
Ao BEMB 7ghIMPL KB
Figura 16. Tipografia Arial Unicode MS

Fuente. Fonts.com
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3.1.3.4 Fotografia

Para las sesiones de fotos realizadas se utiliz6 dos diferentes
camaras: Canon EOS 70D, con lentes yongnuo de 50mm y 18-55mm; canon
rebel T3 con lente yongnuo 70-300. También se us6 un flash Godox

yn568exIlIl speed lite y una luz Godox strobe de 300 watts (Ver figura 17y18)

Figura 17. Implementos fotogréaficos

Fuente. Elaboracion propia

Figural8. Lente Canon 70-300

Fuente. https://www.canon.es/lenses/ef-70-300mm-f-4-5-6-is-usm-lens/
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Los é&ngulos fotograficos a utlizar son cenitales, ayuda a darle
importancia a la escena completa, es la fotografia tomada desde una vista
superior, es decir, desde el punto mas alto (Ver figura 19); y picados,
fotografia tomada por encima y en diagonal, con respecto al plato de comida,
se logra la sensacion de estar sentado en la mesa delante del plato de
comida. (Leal, 2018). (Ver figura 20).

Figura 19. Fotografia, fusién gastronémica. Angulo cenital

Fuente. Elaboracion propia

Figura 20. Fotografia, fusion gastronomica. Angulo picado

Fuente. Elaboracion propia

Los planos utilizados son el primerisimo primer plano en cual es un
acercamiento en donde se centra en alguna parte en especifica de la foto,

(Ver figura 21). Primer plano, en donde se enfoca solo al plato (Ver figura 22)

Figura 21. Fotografia, fusion gastronémica. Primerisimo primer plano

Fuente. Elaboracion propia
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Figura 22. Fotografia, fusién gastronémica. Primer plano
Fuente. Elaboracion propia

3.1.3.1 Retoque digital

El retoque fotogréafico es una técnica que permite obtener otra imagen
transformada, con el objetivo de lograr una mejor calidad o mayor realismo,
0 para obtener una composicion totalmente diferente que modifique la
realidad (Loyvan, 2014).

Se realiza el retoque fotografico en Adobe Camara Raw de Adobe
Photoshop. Esta herramienta permite importar y mejorar las imagenes sin
procesar en camara raw (Adobe, 2018), es decir, la foto tiene los mismos
pixeles de la camara, lo que significa, que, al momento de editarla, obtiene
todos los pixeles sin modificar y esto permite una mejor edicion con alta

resoluciéon de la imagen. (Ver figura 23)

Camera Raw 9,10 - Canon EOS 700

Figura 23. Edicion de fotografia en Camara Raw

Fuente. Elaboracion propia
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Una vez editada la foto, se realiza ajustes en Adobe Photoshop, se usa
la herramienta tampon de clonar y el pincel de correccion puntual para
corregir imperfecciones del elemento original, también se hace balance de
color para dar los ultimos retoques a la fotografia. (Ver figura 24)

Figura 24. Edicién de fotografia en Adobe Photoshop
Fuente. Elaboracién propia

Antes
-0

1 9 ¢ lk ™

-

Después
| @7
QU e

£

Figura 25. Antes y después del retoque digital

Fuente. Elaboracion propia
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Finalmente, luego de haber corregido los colores e imperfecciones de

la foto, esta lista para colocarla en el libro. (Ver figura 26)

Figura 26. Foto final en el libro

Fuente. Elaboracion propia
Este proceso se aplica a todas las fotos que van a estar en el libro.
3.2 Desarrollo de bocetos o artes iniciales

Para la elaboracion de la portada del libro se juega con la composicién
de la reticula modular. La primera propuesta propone un disefio con
composicion usando dos platos, el texto esta ubicado en la parte superior
derecha (Ver figura 27). En la segunda propuesta se juega con el disefio de
la propuesta 1 cambiando la ubicacion de los platos y el titulo (Ver figura 28).
En la tercera y cuarta propuesta se usa diferentes fotografias para usarlas
como portada, se juega con la reticula modular, se dispone el texto en la
parte superior izquierda y en la parte inferior izquierda respectivamente (Ver
figura 29 y 30).

Propuesta 1

=7

i FUtoN
CASTRONOMICA

china:quayaquiena

™ all

Figura 27. Propuesta 1

Fuente. Elaboracién propia

30



Propuesta 2

FUSION
GASTRONOMICA

china-guayaguilena
¥

Figura 28. Propuesta 2
Fuente. Elaboracion propia

Propuesta 3

Fusion
gastronémica

Figura 29. Propuesta 3

Fuente. Elaboracion propia

Propuesta 4

1 Fusion
‘ i gastronomica
*

ERFE
china - guayaquilefia

Figura 30. Propuesta 4

Fuente. Elaboracion propia
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Para la elaboracion de las paginas internas de libro se desarrolla
propuestas en donde se juegan con las imagenes y texto por medio de
reticulas. En la propuesta 1 se dispone a presentar la fotografia en una
pagina mientras que, en la segunda pagina, por medio de reticulas se
presenta la misma fotografia del plato, pero en otro angulo y plano junto con
el texto (Ver figura 31). En la segunda propuesta se juega con la reticula
modular, solo se muestra la fotografia junto con el texto en la parte superior
izquierda (Ver figura 32). En la tercera propuesta, al igual que la primera se
realiza en dos paginas. En la primera pagina se ubica la fotografia y en la

segunda solo en texto (Ver figura 33)

Propuesta 1

Figura 31. Propuesta 1

Fuente. Elaboracion propia

Propuesta 2

Figura 32. Propuesta 2

Fuente. Elaboracion propia
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Propuesta 3

PES

Sopa de pollo
estilo chino

Figura 33. Propuesta 3

Fuente. Elaboracion propia

3.3 Evaluacion de Artes iniciales.

Para la evaluacion de artes iniciales, se realizé una ficha en donde se
evalud a estudiantes de la carrera de disefio gréfico, al prensista y disefiador
de la imprenta AVPrint, y a la persona de ascendencia china. Se les dio
opciones de diferentes portadas y de paginas internas de libro para que

puedan evaluar. Las propuestas seleccionadas fueron las siguientes:

Propuesta 3 de portada

Fusion
gastronémica

china-guayaquilena

Figura 34. Resultado final. Propuesta 3

Fuente. Elaboracion propia
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Propuesta 1 de paginas internas

-
Chaulafan

Figura 35. Resultado final. Propuesta 1
Fuente. Elaboracién propia

3.4 Desarrollo de linea gréfica definitiva.

La portada estd constituida por la imagen elegida de las
evaluaciones y el titulo: Fusion gastrondmica china-guayaquilefia, y la junto
a la referencia tomada de los proyectos similares que son los caracteres

chinos, cuyo significado es igual que el titulo.

Fusion
gastronémica

china-guayaquilena

Figura 36. Disefio de portada

Fuente. Elaboracion propia
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Contenido

Para una mejor comprensién y entendimiento, el libro esta ordenado en

tres secciones:

-La primera seccién explica una breve historia basada en las entrevistas

realizadas a los migrantes chinos, chefs, y duefios de restaurantes.

-La segunda seccion habla de los ingredientes principales utilizados en la
fusion gastronémica, representados en fotografias en primerisimo primer

plano.

-La tercera seccion es en donde estaran dispuestas las fotografias de los
platos de la fusion gastronOmica en una pagina y en la siguiente, otra
fotografia en angulo cenital o detalle para dar otra perspectiva del producto

junto a una resefia del producto en si.

En las paginas internas del libro, la tipografia utilizada es Univers-light-
normal para los textos, Univers-bold para los titulos y los caracteres chinos.

La diagramacion del libro esta definida de la siguiente forma:

-Formato de 21cm x 21cm. Margenes de 2 cm superior, inferior y
externo; para el margen interno se deja 3 cm por el corte de la guillotina en

el lomo al momento de armar el libro.

La reticula de 3 columnas se aplica en la seccién de los platos, en
donde las 2 columnas del lado derecho ocupa la imagen y la columna

izquierda ocupa el texto.

( fre ’,’y:f ] ~
ui r Hﬁ g /
; T ,T;: ‘-.ﬁ Chaulafin

Figura 37. Seccion platos principales de la fusion gastrondmica

Fuente. Elaboracion propia
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La reticula modular esta aplicada en la seccién de los ingredientes,
en esta seccion podemos apreciar fotografias apaisadas en dos paginas de
los elementos principales para la composicion de los platos. (Ver figura 41)

AWt
Brocoli

Figura 38. Seccidn platos principales de la fusion gastronémica
Fuente. Elaboracion propia
3.5 Arte final de las piezas graficas
Contenido general del libro por secciones

Portada

Fusion
gastronémica

china-guayaquilena

Figura 39. Portada libro de fusién gastronémica

Fuente. Elaboracion propia
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BZ
indice

11 Prélogo
15. Historia fusién gastronémica

20. Descendientes chinos

21. Chefs ecuatorianos

22. Duefios de restaurantes

24. Ingredientes principales

50. Fusion gastrondmica: Principales platos

Figura 40. indice de libro de fusiéon gastronémica

Fuente. Elaboracién propia

Figura 41. Paginas internas de libro. Seccién historia

Fuente. Elaboracién propia

HOY

NAUGURACION

I
Gueyenull e leramta majesuess, dis o @i

“DaChiea

con honor™ «
Artceio Chang, 3056 Chare, Jou6 Aqul s, y o sk ChanACa; 3 embargo, Dz snota

estuvo wbicado en b escuing do Escobedd y Agure.
18 19

Figura 42. Paginas internas de libro. Seccion historia
Fuente. Elaboracion propia
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Jorge Gil Chang David Wong

Descendientes chinos

Jaime Diaz Marmolejo

Es ariginaro de Cartén,

Figura 43. Paginas internas de libro. Seccién historia

Fuente. Elaboracion propia

22

Figura 44. Paginas internas de libro. Seccion historia

Fuente. Elaboracion propia

23
Principales
ingredientes

24

Figura 45. Paginas internas de libro. Seccion principales ingredientes

Fuente. Elaboracion propia
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R
Apio

Figura 46. Paginas internas de libro. Seccién principales ingredientes

Fuente. Elaboracion propia

HEE
Zanahoria

Figura 47. Paginas internas de libro. Seccion principales ingredientes

Fuente. Elaboracion propia

Figura 48. Paginas internas de libro. Seccion principales ingredientes

Fuente. Elaboracion propia

39



] k(3
Brocoli

Figura 49. Paginas internas de libro. Seccion principales ingredientes

Fuente. Elaboracién propia

Figura 50. Paginas internas de libro. Seccion principales ingredientes

Fuente. Elaboracion propia

TR 3
Cebolla roja

Figura 51. Paginas internas de libro. Seccion principales ingredientes

Fuente. Elaboracion propia
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Hwm
Zucchini

Figura 52. Paginas internas de libro. Seccidn principales ingredientes

Fuente. Elaboracion propia
K
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Figura 53. Paginas internas de libro. Seccion principales ingredientes

Fuente. Elaboracion propia

E3

Jengibre

a4

Figura 54. Paginas internas de libro. Seccion principales ingredientes

Fuente. Elaboracion propia
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Figura 55. Paginas internas de libro. Seccién principales ingredientes

Fuente. Elaboracién propia

Figura 56. Paginas internas de libro. Seccién principales ingredientes

Fuente. Elaboracién propia

ERBL

Fusion gastronomica:

Principales platos

50

Figura 57. Paginas internas de libro. Seccion principales platos

Fuente. Elaboracion propia
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Figura 58. Paginas internas de libro. Seccidn principales platos

Fuente. Elaboracion propia

1w
Tallarin de
harina

Figura 59. Paginas internas de libro. Seccidn principales platos

Fuente. Elaboracion propia

b ]
Pinchos de
mariscos

==

Figura 60. Paginas internas de libro. Seccion principales platos

Fuente. Elaboracion propia
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S
Sopa de pollo
estilo chino

Figura 61. Paginas internas de libro. Seccidn principales platos

Fuente. Elaboracion propia

A

W&
Lomito
saltado

,w

¥ -

Figura 62. Paginas internas de libro. Seccion principales platos

Fuente. Elaboracion propia

ZR
Bocaditos:
ik
Wantanes

66

Figura 63. Paginas internas de libro. Seccion principales platos: Bocaditos

Fuente. Elaboracion propia
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HEE
Wantan

Figura 64. Paginas internas de libro. Seccion principales platos: Bocaditos

Fuente. Elaboracion propia

2] 51
Wantan
de cerdo

son o e recpns

Figura 65. Paginas internas de libro. Seccion principales platos: Bocaditos

Fuente. Elaboracién propia

Ba=
Wan2wtan
de camarén

Figura 66. Paginas internas de libro. Seccion principales platos: Bocaditos

Fuente. Elaboracion propia
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Boy st
Wantan
de pollo

Figura 67. Paginas internas de libro. Seccion principales platos: Bocaditos

Fuente. Elaboracion propia

Figura 68. Contraportada libro Fusion gastronémica

Fuente. Elaboracién propia
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3.6 Implementacion

La implementacién se la realizé de acuerdo a muestras del puablico
objetivo, alumnos de la carrera de disefio, al sefior Jaime Diaz, descendiente

chino y al chef Rubén Vega.

Figura 69. Evaluacion producto final. Jaime Diaz Marmolejo

Fuente. Elaboracién propia

Ll | [ii-=

Figura 70. Evaluacién producto final. Chef Rubén Vega

Fuente. Elaboracion propia
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Figura 71. Evaluacion producto final. Estudiantes de disefio
Fuente. Elaboracion propia

Producto final Mockup

SOV aeo
s e 00O
QOS

Figura 72. Mockup final. Portada del libro

Fuente. Pune Design, Square Book Mockup

48



Figura 73. Mockup final. Paginas Internas

Fuente. Pune Design, Square Book Mockup

4. Conclusiones y recomendaciones

4.1 Conclusiones

e Por medio de este proceso investigativo de recopilacion de
informacion y entrevistas se cred este libro de fusion gastronémica
china-guayaquileiia que no solo habla del arte culinario sino de la
historia de los ciudadanos chinos en Guayaquil.

e [Esto permite un registro importante en la historia de la ciudad, debido
a que la informacion estaba dispersa, se pudo recopilar todo en un
solo libro en donde facilita la investigacion para quienes desean saber

un poco mas de la cultura china y su llegada al Ecuador
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4.2 Recomendaciones

Se recomienda usar este libro para futuras investigaciones acerca de

la historia de la gastronomia fusion en nuestro pais

Debido a que la informacién para la investigacion de este proyecto de
titulacion fue escasa, se recomienda investigar en otras ciudades del
Ecuador en donde también se puede encontrar informacion
importante que puede ayudar a que se expanda mas este tema e
incluso se puede averiguar mas platos de los que se presenta en este
libro.
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6. ANEXOS

Anexo 1.
Recoleccion de informacién documental.

Libro América libre: Guayaquil 1920. Proporcionado por el Ingeniero Jorge
Gil Chang.

America Libre
GUAYAQUIL en 1920

via- Perti-Chile-Argentina
uay y Panam,

Publicado por
a Empresa Periodistica PRENSA €ECURTORIANA
Guayaquil-Ecuador S. A.

Libro de la Historia Maritima del Ecuador de 1999. Biblioteca Municipal de

Guayaquil

53



Libro de Jaime Diaz Marmolejo, De China con Honor

2 GON

Jaime Diaz Marmolejo

[
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Anexo 2.

FORMATO DE FICHA DE ENTREVISTA A PROFUNDIDAD AL CHEF
RUBEN VEGA

Tema: Disefio editorial acerca de la fusién gastrondmica china-

guayaquilefia.

Entrevistado: Chef Rubén Vega
Fecha: 20 de diciembre del 2018

Lugar: Restaurante Origami. Circunvalacion sur entre Ficus y Las Monas

Objetivo: Disefiar un libro sobre la fusion gastronomica acerca de la fusiéon

gastronomica china-guayaquilefa.
Preguntas:

1.- Breve biografia de usted e historia del restaurante
2.- ¢, Qué es para usted la fusion gastronémica?

3.- Diferencia entre gastronomia de Guayaquil y la China.

4.- Como se aprovecha los recursos de aqui para llevarlos a cabo en la

cocina, es decir, que ingredientes (vegetales, especias, etc...) ecuatorianos

0 guayaquileiios se reemplazan en la cocina china.

5.- ¢Como se crearon los platos gastrondémicos que tienen esta mezcla

cultural?

6.- ¢Cudales son los platos que podemos encontrar en el Ecuador o

Guayaquil que sean fusion china-guayaquilefia?

55



ENTREVISTA A PROFUNDIDAD AL CHEF RUBEN VEGA

Tiene 40 afios, tiene licenciatura en administracion de empresas hoteleras
en la universidad tecnolégica Equinoccial de Quito, ha trabajado en hoteles
como el Marriot Hilton, Sheraton, como docente a trabajado en la San
Francisco de Quito, La Escuela de los Chefs de Guayaquil, en la UESS,
Universidad de Guayaquil, actualmente es el chef ejecutivo del restaurante

de comida asiatica Origami.

El piensa que la comida fusion es un concepto nuevo, que todo el mundo
hace lo mismo, todos tienen la misma receta, nadie se atreve hacer algo
distinto y por eso existe esta necesidad de innovar, crear un propuesta
nueva, fresca, diferente, en base a la técnica. La idea es buscar nuevas
texturas y nuevos sabores en funcién de las técnicas y productos, tanto

ecuatorianos como de otras partes con una tematica asiatica

La diferencia entre la comida guayaquileiia y asiatica es que en Guayaquil
muchos platos tienen cocciones lentas, se deriva mucho de la cocina
espariola, como los sofritos, secos, estofados, al mismo tiempo tenemos una
herencia cultural de Espafa pero también desarrollamos técnicas propias
como la utilizacion del verde o coco, el achiote el cilantro, nosotros tenemos
una cultura gastronOmica muy rica que todavia no revienta. Tenemos
cocciones lentas por un lado tenemos sabores muy bien logrados . la cocina
asiatica utiliza mucho el wok a altas temperaturas , utilizan elementos como
la soya, el ajonjoli, fondos de pescado, los sabores son as intensos pero
fugaces, con sabores muchos mas logrados, mas sutiles que nuestra

cocina,
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Anexo 3.

FORMATO DE FICHA DE ENTREVISTA A PROFUNDIDAD AL CHEF
MIGUEL MONAR

Miguel Monar Toromoreno Entrevista-gastronomia fusion
- FICHA DE ENTREVISTA A PROFUNDIDAD
Tema: Disefio editorial acerca de la fusion gastronémica entre la cultura
china y guayaquilefia

Entrevistado:

Fecha: 20 de diciembre del 201

Lugar: Madrid

Objetivo: Disefiar un libro sobre la fusion gastronémica entre la cultura

china y guayaquilefia
Preguntas:

1.- Breve biografia de usted

Tema: Disefio editorial acerca de la fusion gastronémica china-

guayaquilefia.
Entrevistado: Chef Miguel Monar

Fecha: 3 de enero del 2019

Lugar: Espafia, Madrid

Objetivo: Disefiar un libro sobre la fusidn gastrondmica acerca de la fusiéon

gastronémica china-guayaquilefia.
Preguntas:

1.- Breve biografia acerca de usted

Naci en Quito, mis estudios de cocinero profesional los realicé en Barcelona,
llevo 16 afios en alta cocina en restaurantes y grupos hosteleros de Madrid,
he podido estar al frente del Unico restaurante de alta cocina del Ecuador en
Europa, Paralelo Cero, asi mismo fui el primero en viajar a tierras asiaticas y
poder abrir el primer restaurante fine dinning en Asia del Ecuador en la

ciudad de Shanghai (wawamama), también pude ir a California, Napa
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Valley, para abrir un espacio gastronomico donde los visitantes a la bodega
de vinos pueda catar los vinos con un mmaridaje disefiado de acuerdo a la

nacionalidad de los visitantes.

Ademas de esto, he podido hacer 7 festivales de Ecuador Exquisito, tanto en

Asia como en Europa.

Ahora mismo tengo mi propia agencia de gastroconsulting, marketing y
eventos y asesoro a restaurantes de todo tipo de cocina y hacemos
festivales y showcookings para multinacionales de alimentacién; actualmente
también soy Embajador de la marca Permachef de ropa de cocina MExicana
para Espafa.

2.- ¢, Qué es para usted la fusién gastronémica?

Ese tema se ha desvirtuado mucho, fusidn venimos haciendo toda la vida
desde la conquista de los incas a suelo que hoy se llama Ecuador, luego ya
con la colonia la fusion gastrondémica fue para mi la mas grande fusion que
pudo darse en el mundo, ahora Iso americanos utilizan productos europeos
en sus recetas mas populares y los europeos hacen lo mismo con productos

gue llegaron de América.

El tomar un producto de Asia e introducirlo en una receta de otro pais no
hace fusion, y esto es relativo a la adaptacion de la cocina de un pais en
otro, la adaptacion es directamente parte de la vanguardia y la fusion de la

gastronomia de un pueblo.
3.- Diferencia entre gastronomia de Guayaquil y la China.

La diferencia es total, nos han hecho creer siempre que gran parte de la
cocina de Guayaquil es asiatica por el alto porcentaje de poblacién
especialmente china cantonesa en la costa de Ecuador, pero al vivir en

China y convivir con su cultura dia a dia te ayuda a sacar conclusiones.

La cocina china es Unica, los restaurantes chinos de Guayaquil por ejemplo
han cumplido con la norma que expuse anteriormente, se adaptaron al
medio y al paladar de la zona y tiene una comida china fusion, que no es la

cocina china tradicional.
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Luego hay que analizar que China tiene la extension de un continente, y de
una frontera a otra tiene una diferencia muy grande en su gastronomia, es
dificil comparar China a Guayaquil, incluso es dificil comparar Shanghai a
China, es tan grande que es como si fuesen muchos paises con sus culturas
y gastronomia, los paises de oeste son mas &rabes con influencia

musulmana, y asi.

El uso de ingredientes basicos como el aji picante, las pastas de arroz, los
condimentos, son muy diferentes a los que se usan en Guayaquil, incluso los

procesos de coccién de pescados y sus condimentos es muy diferente.

4.- Como se aprovecha los recursos de aqui para llevarlos a cabo en la
cocina, es decir, que ingredientes (vegetales, especias, etc...)

ecuatorianos o guayaquilefios se reemplazan en la cocina china.

Como decia antes, la comida china es Unica y lo que se conoce en Ecuador
como cocina China es mas cantonesa, donde predomina la salsa de soya y
el agridulce. En la cocina china de Guayaquil se usan practicamente solo
productos del Ecuador, carnes, harinas, vegetales, pescados, marisco,
incluso la salsa china (de soya) es de fabricacién ecuatoriana; no sé aun si el
aceite de sésamo ya se fabrique en Ecuador, pero quizas sea el Unico

producto que se use en la cocina china ahi.

5.- ¢Como se crearon los platos gastrondmicos que tienen esta mezcla

cultural?

La llegada de migrantes chinos a la costa del Ecuador, crea este movimiento
de la incorporacion de esta cocina a la cocina ecuatoriana, las recetas

chinas se adaptan al mercado local y a los productos de la zona.

6.- ¢Cuales son los platos que podemos encontrar en el Ecuador o

Guayaquil que sean fusion china-guayaquileia?

Quizéas el mas popular es el chaulafan, aunque el chaulafan es tradicional de

las ciudades chinas y tiene mucha similitud.
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Anexo 4.

FORMATO DE FICHA DE ENTREVISTA A PROFUNDIDAD AL
DUENO DE RESTAURANTE FELIPE TAN

Tema: Disefio editorial acerca de la fusion gastrondémica china-

guayaquilefia.

Entrevistado: Felipe Tan

Fecha: 3 de diciembre del 2018

Lugar: Restaurante Palacio de Oro. Av Victor E Estrada 1214 y Laureles

Objetivo: Disefar un libro sobre la fusion gastrondmica acerca de la fusion

gastronomica china-guayaquilefa.
Preguntas:

1.- Breve biografia de usted e historia del restaurante
2.- ¢, Qué es para usted la fusion gastronémica?

3.- Diferencia entre gastronomia de Guayaquil y la China.

4.- Como se aprovecha los recursos de aqui para llevarlos a cabo en la

cocina, es decir, que ingredientes (vegetales, especias, etc...) ecuatorianos

0 guayaquileiios se reemplazan en la cocina china.

5.- ¢Como se crearon los platos gastronOmicos que tienen esta mezcla

cultural?

6.- ¢Cudales son los platos que podemos encontrar en el Ecuador o

Guayaquil que sean fusion china-guayaquileiia?
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ENTREVISTA A PROFUNDIDAD A FELIPE TAN

El restaurante de él comienza a funcionar en octubre de 1996 en
urdesa. Cuando el restaurante entr6 en funcionamiento, no habia muchos
locales de comida china en ese lugar. El afirma que la comida china en el
Ecuador ha cambiado y que la diferencia entre la gastronomia entre ambas
culturas es que la comida china es simple, y la guayaquilefia tiene mas
sazon, también dice que aqui gustan de comer mas arroz. La sazon que
usan ellos es la salsa de ostion porque es mas sano, los platos que mas
comen son el chaulafan, tallarin, wantan; también menciona a la carne y
pollo apanado, y que la saz6n ha cambiado, porque no lo preparan igual

como lo hacen aqui en Guayaquil, utilizan otros ingredientes.
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Anexo 5.

FORMATO DE FICHA DE ENTREVISTA A PROFUNDIDAD AL
DUENO DE RESTAURANTE DAVID WONG

Tema: Disefio editorial acerca de la fusion gastrondémica china-

guayaquilefia.

Entrevistado: David Wong

Fecha: 15 de diciembre del 2018

Lugar: Restaurante Salon Asia. Victor Emilio Estrada #508 y Las Monjas

Objetivo: Disefar un libro sobre la fusion gastrondmica acerca de la fusion

gastronomica china-guayaquilefa.
Preguntas:

1.- Breve biografia de usted e historia del restaurante
2.- ¢, Qué es para usted la fusion gastronémica?

3.- Diferencia entre gastronomia de Guayaquil y la China.

4.- Como se aprovecha los recursos de aqui para llevarlos a cabo en la

cocina, es decir, que ingredientes (vegetales, especias, etc...) ecuatorianos

0 guayaquileiios se reemplazan en la cocina china.

5.- ¢Como se crearon los platos gastronOmicos que tienen esta mezcla

cultural?

6.- ¢Cudales son los platos que podemos encontrar en el Ecuador o

Guayaquil que sean fusion china-guayaquileiia?
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ENTREVISTA A PROFUNDIDAD A FELIPE TAN

La gastronomia china al igual que su cultura, es milenaria y por lo tanto su
menu es inmenso. Cada region tiene su estilo de comida, pero siempre en
todo banquete chino se destacan una combinacion de elementos que
representan la tierra, el mar, el cielo y el fuego. Como ejemplos tenemos al
lechén hornado (tierra), el pescado al vapor con tausi (mar), el pato pekinés

(cielo) y taufu Picante saltado con vegetales (fuego).

Los platos chinos que han tenido més aceptacion en nuestro medio son los
gue se han ofertado desde hace décadas en los chifas de la ciudad, como:
El chaulafan, wantan frito, chancho agridulce, wantan en caldo, tallarines y
variedades de platos con carnes y mariscos salteados con legumbres.

El chaulafan si existe en China, la traduccion de su nombre al espafol es
“arroz frito” y al freirlo en el wok se lo combina con tortilla de huevo y

diferentes carne y mariscos de acuerdo al gusto personal de cada quién.

En China por lo general el chaulafan es blanco, no lleva salsa china como el
gue acostumbramos a comer aqui. Otra adaptacion es el uso aqui de cebolla

blanca y culantro.

Otro plato que ha sido adaptado es el tallarin saltado con chop suey, aqui se

lo sirve jugoso y en China se acostumbra a comerlo mas seco

Las legumbres chinas antes no se encontraban en nuestra ciudad, pero
ahora si se pueden encontrar en algunas tiendas del centro de Guayaquil.
Legumbres como Pak choy, chy sum, kai lan son reemplazados por el nabo,
brécoli, apio cebolla blanco, cebolla colorada, culantro, pimiento, zanahoria

propios de la gastronomia ecuatoriana
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Anexo 6.

FORMATO DE FICHA DE ENTREVISTA A PROFUNDIDAD AL
DESCENDIENTE CHINO JAIME DIAZ MARMOLEJO

Tema: Disefio editorial acerca de la fusion gastrondémica china-

guayaquilefia.

Entrevistado: Jaime Diaz Marmolejo

Fecha: 10 de noviembre del 2018

Lugar: Sector Norte de Guayaquil, Samanes 5

Objetivo: Disefar un libro sobre la fusion gastrondmica acerca de la fusion

gastronomica china-guayaquilefa.
Preguntas:

1.- Breve biografia de usted
2.- ¢, Qué es para usted la fusion gastronémica?

3.- Diferencia entre gastronomia de Guayaquil y la China.

4.- Como se aprovecha los recursos de aqui para llevarlos a cabo en la

cocina, es decir, que ingredientes (vegetales, especias, etc...) ecuatorianos

0 guayaquileiios se reemplazan en la cocina china.

5.- ¢Como se crearon los platos gastronOmicos que tienen esta mezcla

cultural?

6.- ¢Cudales son los platos que podemos encontrar en el Ecuador o

Guayaquil que sean fusion china-guayaquileiia?
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ENTREVISTA A PROFUNDIDAD A JAIME DIAZ MARMOLEJO

En el afio 1961, se vinculé al diario el Universo estuvo ahi durante 24
afos en 3 ocasiones, fue cronista especial, la Ultima vez que estuvo en el
diario fue en el afilo 1993 hasta el 2002 como cronista, antes de todo esto fue
subdirector jefe de redaccion en el Diario la Razén, también estuvo como

editor general en el diario expreso

Ha escrito 4 libros, China con honor, Pasillos Clasicos, Las galladas de
Guayaquil, y un anecdotario politico, (El lado divertido del poder). Ha sido 2
veces presidente de la asociacién 10 de octubre de la colonia china, fue
proclamado presidente vitalicio de la institucién colonia china, estuvo en la
fundacion de la asociacion chino-ecuatoriana desde el afio 1955 que fue el
afio que se fundo, fue socio fundador y secretario fundador de la sociedad

de la colonia china del Ecuador hasta ahora.

No hay mucha informacion acerca de este asunto, porque la primera llegada
masiva de los chinos al Ecuador ocurrio en los afios 1875-1880. El 6 de
agosto de 1875, fue asesinado el presidente Garcia Moreno en las gradas
del palacio de Carondelet. Cuando los funcionarios vieron el despacho del
presidente, se encontraron con una carta en el escritorio del presidente
Garcia moreno, dirigida por un empresario guayaquilefio, en esa carta el
remitente le solicitaba al presidente Garcia Moreno la posibilidad de que le
permitiera traer chinos agricultores porque aqui la gente sabia poco de
agricultura y los negros, aunque un poco duro decirlo, eran un poco flojos
para trabajar, con esa carta del afio 1875 se toma de partida el momento de
la llegada de los chinos, no llegaron en ese momento los chinos, porque esa
carta significa que el presidente no le habia dado curso, pero es posible que
el presidente que llego inmediatamente a sustituir al asesinado presidente
Garcia Moreno, recibié seguramente otra carta, igual o parecida insistiendo
en la solicitud y ese otro presidente u otros, porque hubo una sucesion de
interinazgos, hizo que atendieran esa peticion y le permitieran esa
autorizacion para que los traigan. Esos chinos vinieron, no se sabe el dia ni
gue fecha ni cuando, tampoco se sabe si 100, 150, pero de que si llegaron

bastantes. Los chinos no vinieron de China, si no de Peru por la via

65



maritima, y llegaron a la provincia del Oro, y entraron también por el golfo en
barco. Al llegar a Guayaquil ellos, en esa misma fecha, habian contratado
barcos de vapor, los embarcaron en esos buques y se los llevaron por el Rio
Babahoyo, rumbo a Daule con destino a Balzar. Pasando Balzar, se
encuentra la poblacion de Palestina, que en esa época era una hacienda,
gue esta junto a otra tienda que se llamaba Anasque, esas haciendas eran
del Doctor Vicente Piedrahita Carbo, cuyo nombre lleva una de las calles de
Guayaquil, entonces ahi fue que entraron los chinos a trabajar ahi en esas
haciendas, pero resulta que los chinos no estaban acostumbrados al tipo de
tierra del Ecuador, debido a que ellos venian de aldeas, donde no habian
montafias, ni selvas, animales feroces, pero acé en el Ecuador si, asi que en
ese medio empezaron a trabajar. Dias después, fallecié el duefio de la
hacienda, el Doctor Vicente Piedrahita, parece ser que esta situacion
repercutio en las haciendas, y hubo una situacion de desconcierto, los
chinos ya cansados de tanto sufrimiento, empezaron a venir a Guayaquil,
otros se regresan a Peru, seguramente se quedaron pocos en Guayaquil, y
€s0s pocos que se quedaron en Guayaquil, comenzaron a comprar fabricas
de fideos, azucar, etc, y comenzaron a vender sus productos en sus tiendas.
Y ese es el comienzo de lo que podriamos decir el gran comercio de

Guayaquil.

En 1875 se celebra el primer centenario de la independencia de Guayaquil,
para esa fecha los chinos todavia no tenian ningin negocio grande, solo
tenian locales de 1 o0 2 metros, poco las tiendas de ellos se fueron surtiendo
y creciendo, tanto que en 1908 hasta el 2000, 25 o 20 afios después, ya han
abierto muchas tiendas o ferreterias. Ya en el afio 2000 ya habia almacenes
grandes, las familias se multiplicaron y de alguna manera trajeron
mercaderia de otros paises y fueron diversificando sus ventas. Estas noticias
de que los chinos estaban prosperando en Guayaquil, llegaron a China
especificamente a Hong Kong y Cantén, que son ciudades grandes de
China, vinieron empresarios a Guayaquil y montaron sus negocios. Los
empresarios chinos que vinieron de Hong Kong y Cantén, no se quedaron
aqui, sino que dejaron gerentes, y de China mandaban aca sus productos.

En el afio 1908 se crea la Sociedad de Beneficencia de la Colonia China, en
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Eloy Alfaro y Mejia que ahora es un edifico bonito que se inaugur6 en el 70,
por eso es la institucion mas antigua en Guayaquil de los chinos, que ya
cumplié 110 afios. En 1920 todas las grandes empresas de Guayaquil eran
de los chinos, todo esto lo sabemos porque en el afio de 1919 se dicté una
Guia Comercial y Agricola para festejar el centenario de la independencia de
Guayaquil, en esa guia habia por lo menos 30 paginas con fotos acerca de

los chinos; este es el testimonio mas valedero para nosotros.
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Anexo 7.

FORMATO DE FICHA DE ENTREVISTA A PROFUNDIDAD AL
DESCENDIENTE CHINO JORGE GIL CHANG

Tema: Disefio editorial acerca de la fusién gastronémica china-

guayaquilefia.

Entrevistado: Jorge Gil Chang

Fecha: 20 de noviembre del 2018

Lugar: Sector Sur de Guayaquil, Cdla 9 de Octubre

Objetivo: Disefar un libro sobre la fusion gastrondmica acerca de la fusion

gastronomica china-guayaquilefa.
Preguntas:

1.- Breve biografia de usted
2.- ¢, Qué es para usted la fusion gastronémica?

3.- Diferencia entre gastronomia de Guayaquil y la China.

4.- Como se aprovecha los recursos de aqui para llevarlos a cabo en la

cocina, es decir, que ingredientes (vegetales, especias, etc...) ecuatorianos

0 guayaquileiios se reemplazan en la cocina china.

5.- ¢Como se crearon los platos gastronOmicos que tienen esta mezcla

cultural?

6.- ¢Cudales son los platos que podemos encontrar en el Ecuador o

Guayaquil que sean fusion china-guayaquileiia?
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RESUMEN DE LA ENTREVISTA A PROFUNDIDAD A JORGE GIL CHANG

El sefior Chang dice que el primer chifa que aparecié en Guayaquil fue el
Asia de Don Elias Chang que estuvo ubicado en Sucre y chile, también el
chifa Yun wua. En la entrevista cuenta que el lugar donde el vivia lo llaman
barrio chino que se extendia desde el malecon hasta mas o menos la calle
Rumichaca, hasta por el lado sur en la Avenida Olmedo, era practicamente
el lugar donde vivian los chinos, dice que en ese tiempo habia mas unidad y

relacion entre compatriotas chinos.

Una de las caracteristicas principales de los chinos dice que es la primera
raza que vino solo, ya sean solteros para luego casarse en Ecuador, 0
casados, por eso, la primera descendencia de los chinos tiene apellidos
chinos y ecuatorianos, a diferencia de las otras razas que venian en familias.
La idea de los paisanos (sobrenombre que le da el sefior Chang a sus
compatriotas) en esa época era de trabajar aqui obtener dinero, si tenian
hijos, tratar de llevarselos a china, muchos se fueron, otros se fueron y

regresaron y otros no quisieron irse.
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Anexo 8
Ficha de evaluacién

Portada

Propuesta de portada

Propuesta 1 Propuesta 2
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Propuesta 3 Propuesta 4

Observaciones

Paginas internas

Propuesta de diseno paginas internas

Propuesta 2

Observaciones
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Anexo 9
Evaluaciones de artes Iniciales

Prensista Byron Chuca

Disefiador David Davalos
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