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MENU “MARIANITA DE JESUS”

Foto: Afio 1950. Miembros de la IV generacion, junto con el embajador del Ecuador en el Vaticano
Dr. Manuel Larrea, antes del proceso de canonizacién de Marianita de Jesus.

La historia gastronémica de la region de Cayambe se origina con las primeras comunidades
indigenas que poblaron esta region, para luego desarrollar distintos alimentos con semillas y
plantas que los Incas trajeron, al llegar, los espafioles se introdujo nuevas especies de flora y fauna
para que la cultura Kayambi los use en la preparacion de los alimentos, tal es el caso de la sopa
ancestral Uchujacu.

El mend de Marianita de Jesus, es una recopilacién de lo que ella comia en el afio de 1.618 y lo
gue hoy sus descendientes directos conservan de generacion en generacion. Siendo los
ingredientes cosechados en el huerto de la hacienda los que marcan el sabor y frescura en las
preparaciones.

Somos ocho generaciones que conservan para compartir.

Sopa:

» Uchujacu: Receta patrimonial de la cultura Kayambi. Elaborada con seis granos (cebada, trigo,
maiz, alverja, haba, lenteja) y tres especias (ajo, achiote, comino)

Plato fuerte:
» Pechuga de pollo a la plancha, con aroma del laurel
Guarnicion:

Ensalada caliente del huerto: zuquini, pimiento, zanahoria, ajo, cebolla, con vinagreta de albahaca.
Papita chaucha salteadas. (cosechadas antes de su llegada).

*Qpcidn para vegetarianos: Proteina vegetal tipo hamburguesa.

Postre:

* KinsaMisky (tres dulces):

Higo con miel de panela acompafiado de queso fresco junto al aroma y sabor de tortilla de harina
de trigo elaboradas en tiesto, acompafiadas con un toque de mermelada de maracuya.

Jugo:

Limonada con aroma de menta fresca.
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MENU “EDWARD WHIMPER”

Foto: De izg. a der.: E. Whimper y Roberto Jarrin (Il Generacién),
al fondo el nevado Cayambe.

Dias antes de la primera ascensién al Volcan Cayambe, ocurrida el 4 de abril de 1.880, la leyenda

cuenta que el alpinista inglés Edward Whimper y el resto de expedicionarios, fueron recibidos en el
territorio que hoy se conoce como Molino San Juan Hacienda, por los hermanos Antonio y Roberto
Jarrin (Il generacion), donde degustaron el siguiente menu, conservado por ocho generaciones......
Sopa:

* Arroz de cebada: Receta familiar, tipica de la region de Cayambe. Elaborada con fondo de pollo y
acompafada de col.

Plato fuerte:
» Carne de res (T-bone steak) con aroma de romero.
Guarnicion:

Ensalada caliente del huerto: zuquini, pimiento, zanahoria, con vinagreta de albahaca.
Papita chaucha salteadas. (cosechadas antes de su llegada).

**Qpcion para vegetarianos: Proteina vegetal tipo hamburguesa.
Postre:

* Pristifios con miel de panela.

Jugo:

Limonada con aroma de menta fresca.
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MENU “SAN IGNACIO DE LOYOLA”

Foto: Padres Jesuitas con Gabriel Garcia Moreno, quien estuvo en la hacienda
y fue amigo personal de Roberto Jarrin (Il Generacién). Afio 1869.

La orden de los Jesuitas fue fundada por San Ignacio de Loyola en el afio de 1.540. Los primeros
Sacerdotes Jesuitas llegaron a Ecuador en el afio de 1.586 y existe evidencia que llegaron al territorio
donde se encuentra Molino San Juan Hacienda, en el afio de 1.633 y edificaron la hacienda “La
Compaiiia de Jesus” donde sembraron trigo, maiz y cebada. Cuenta la leyenda que producian su
estilo propio de cerveza artesanal, receta que se ha mantenido de tradicion en tradicion hasta el dia
de hoy.

Somos ocho generaciones que conservan para compartir.

Sopa:

. Sopa de quinoa: Receta familiar, tipica de la region de Cayambe. Elaborada con fondo de
pollo, mani y acompafiada de queso rallado.

Plato fuerte:
. Trucha a la plancha con aroma de eneldo y acompafiada de limon.
Guarnicion:

Ensalada caliente del huerto: zuquini, pimiento, zanahoria, con vinagreta de albahaca.
Papita chaucha salteadas. (cosechadas antes de su llegada).

**Qpcion para vegetarianos: Proteina vegetal tipo hamburguesa.

Postre:

. Compota de tomate de arbol con decoracién de mermelada de mora.
Jugo:

Limonada con aroma de menta fresca.



