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LEYENDAS Y CUENTOS DE LA SIERRA ECUADOR  

 

DESARROLLO DE CONCEPTO 

 

La propuesta de este proyecto consiste en la creación de un menú de degustación basado 

en “Leyendas y cuentos del Ecuador”; tomando productos ecuatorianos y relacionándolo con 

las leyendas, aplicando diferentes técnicas.  

Los productos van agrupados según la provincia de origen de la leyenda. Este menú se 

basa en lo social cultural, la gran mayoría de ecuatorianos crecemos con leyendas y cuentos; 

esos relatos que venían de parte de nuestros abuelos en las noches cuando la luz fallaba y nos 

reuníamos junto a las velas para comer los relatos tenían presencia, emulando tantas emociones 

desde el miedo, felicidad e intriga.  

Las historias se han remontado de generación en generación, dado este paso de tiempo 

se convirtieron en algo cultural que se busca perdure por mucho tiempo más. Con el concepto 

de lo que perdurarán se busca emular un menú que mantenga esos recuerdos por las leyendas 

y cuentos más clásicos.  

Un menú representando los recuerdos y sentimientos que tenemos y compartimos en 

familia, para que sea algo más representativo del Ecuador cada leyenda y cuento va relacionado 

con un producto de la provincia de origen de la historia, y complementado con productos de la 

Sierra Ecuatoriana.  
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ABSTRACT  

The proposal of this project consists of the creation of a tasting menu based on "Legends 

and tales of Ecuador"; taking Ecuadorian products and relating it to the legends, applying 

different techniques. 

The products are grouped according to the province of origin of the legend. This menu 

is based on the social and cultural, the vast majority of Ecuadorians grow up with legends and 

stories; those stories that came from our grandparents at night when the light failed and we met 

by the candles to eat the stories had a presence, emulating so many emotions from fear, 

happiness and intrigue. 

The stories have been traced from generation to generation, given this passage of time 

they became something cultural that is sought to last for a long time. With the concept of what 

will last, it seeks to emulate a menu that maintains those memories for the most classic legends 

and tales. 

A menu representing the memories and feelings that we have and share as a family, to 

make it more representative of Ecuador, each legend and story is related to a product from the 

province of origin of the story and complemented with products from the Ecuadorian Sierra. 
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MENÚ APROBADO 

Cocteles  

Ají y la Sal de la laguna de Yambo. – Producto Principal “Ají y Sal” 

Representamos la inocente travesura de un niño con la fórmula mágica que han 

dejado sus antepasados en un coctel con mermelada de ají y sal formando la laguna de 

Yambo.  

Abre Boca  

Sacha Runa. – Producto principal “Mote” 

Representamos lo dulce y juguetón del corazón del sacha runa (crocante de mote 

acompañado con un sabor misterioso de tomate de árbol impregnado con un almíbar dulce y 

un gel de mandarina Recubierto por una espuma que emula el manto de este ente protector de 

los páramos.  

Temperatura de control en el sifón fría. 

Ingredientes: Tomate de árbol, Mote, Mandarina.  

Técnicas: Gel, Impregnación, Espuma.  

Pan 

Las tres Pailas del Diablo. – Producto Principal “Maíz Amarillo” 

Elaboración de pan de maíz amarillo representando la riqueza que guarda el diablo en 

cada cascada, incorporando 3 diferentes cascadas con productos de la zona, una mantequilla 

de chocolate con chips de chocolate, mantequilla de maíz dulce, mantequilla de hierbaluisa 

con ají.  

Entrada  

El Bosque de Polylepis. –  Producto principal “Papa” 

En este plato represento como una joven al crecer sin restricciones ni control se 

vuelve acida por dentro y al obsesionarse de un amor no correspondido y rechazar solo por su 

apariencia, termina convirtiéndose en un árbol de polylepis.  
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Temperatura de control croqueta, fritura. 

Ingredientes: Tomate riñón, Papa, espinaca, remolacha, col.; Técnicas: Saltear, Gel.  

Plato Fuerte  

Cantuña. – Producto principal “Carne de Cerdo” 

Representamos el cuerpo de Cantuña y la variedad de sentimientos que tiene en el 

momento que los diablillos están a punto de terminar, aferrándose a un rayo de esperanza 

escondiendo la última piedra.  

Ingredientes: Naranjilla, Cerdo, Panela, Oca, Mashua, Melloco.  

Técnicas: Sous – vide, Encurtido.  

Postre  

Antun Aya. – Producto principal “Arroz y Leche” 

Representamos los cuerpos sin vida que el Antun Aya ha devorado, con esa inocencia 

al principio representada por la leche y el arroz, terminado con un toque acido por parte de la 

uvilla siendo la tristeza y amargura de la joven al morir.  

Ingredientes: Arroz con leche y uvilla  

Técnicas: Deshidratación.  

Petit Four 

El Ferrocarril. – Producto principal “La Caña” 

Representamos la lucha del pueblo con lo dulce de la caña incorporando hierbas 

aromáticas como la hierbaluisa para dar la esperanza del nuevo día, acompañada con 

productos autóctonos como el camote. Crambol de panela y hierba luisa, acompañado de un 

ganche de camote dulce. Chocolate del 70 a 75 %. Ingredientes: Cana, Hierba luisa, Camote 

dulce.  

Técnicas: Temperado de chocolate.  
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CARTA DE MENÚ EN ESPAÑOL  
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APPROVED MENU 

Ají and salt from the Yambo lagoon. – Main Product “Chili and Salt” 

We represent the innocent mischief of a child with the magic formula that his 

ancestors have left in a cocktail with chili pepper jam and salt forming the Yambo lagoon. 

Sacha Runa. – Main product “Mote” 

We represent the sweet and playful heart of the sacha runa (crunchy nickname 

accompanied with a mysterious flavor of tree tomato impregnated with a sweet syrup and a 

tangerine gel Covered by a foam that emulates the mantle of this protective entity of the 

moors. 

Control temperature in the cold siphon. 

Ingredients: Tree tomato, Mote, Tangerine. 

Techniques: Gel, Impregnation, Foam. 

The three Pailas del Diablo. – Main Product “Yellow Corn” 

Preparation of yellow cornbread representing the wealth that the devil keeps in each 

cascade, incorporating 3 different cascades with products from the area, a chocolate butter 

with chocolate chips, sweet corn butter, lemon verbena butter with chili. 

The Polylepis Forest. – Main product “Potato” 

In this plate I represent how a young woman grows without restrictions or control, 

she becomes acidic inside and by becoming obsessed with unrequited love and rejecting her 

only because of her appearance, she ends up becoming a polylepis tree. 

Croquette control temperature, frying. 

Ingredients: Kidney tomato, potato, spinach, beetroot, cabbage. 

Techniques: Sauté, Gel. 

Cantuña. – Main product “Pork Meat” 

We represent Cantuña's body and the variety of feelings she has at the moment that 

the imps are about to end, clinging to a ray of hope hiding the last stone. 
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Ingredients: Naranjilla, Pork, Panela, Oca, Mashua, Melloco. 

Techniques: Sous – vide, pickle. 

Antun Aya. – Main product “Rice and Milk” 

We represent the lifeless bodies that the Antun Aya has devoured, with that 

innocence at the beginning represented by milk and rice, finished with an acid touch by the 

uvilla being the sadness and bitterness of the young woman when she died. 

Ingredients: Rice pudding and uvilla 

Techniques: Dehydration. 

The railway. – Main product “La Caña” 

We represent the struggle of the people with the sweetness of the cane, incorporating 

aromatic herbs such as lemon verbena to give hope for the new day, accompanied by native 

products such as sweet potatoes. Panela and lemon verbena crambol, accompanied by a 

sweet potato hook. Chocolate from 70 to 75%.  

Ingredients: Cana, Luisa grass, Sweet potato. 

Techniques: Chocolate tempering. 
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CARTA DE MENÚ EN INGLÉS 

 



17 

 

RECETAS ESTÁNDAR DE COSTOS Y PREPARACIONES  

Recetas Coctel  
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Recetas Pan  
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Recetas Abreboca  
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Recetas Entr 
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Recetas Plato Fuerte 
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Recetas Postre  
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Recetas Petit Four  
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Costeo Maridaje  
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TRAZABILIDAD 

 

MOTE  

Abre Bocas – Leyenda Sacha Runa “Hombre 

de Musgo” 

Nombre científico: Zea mays 

Zonas Productoras: Azuay, Cañar, Loja.  

Agricultores y cultivo de maíz: 

En la primera etapa de la cadena, los agricultores en la provincia de Azuay cultivan el 

maíz necesario para la producción del mote. Seleccionan variedades adecuadas y preparan el 

suelo para el cultivo. Cuidan y supervisan el crecimiento de las plantas, asegurando una 

buena cosecha de maíz. 

Cosecha y procesamiento: 

Una vez que el maíz ha madurado, los agricultores proceden a cosecharlo 

cuidadosamente. Luego, se realiza el proceso de desgranado, donde se separan los granos del 

maíz de la mazorca. Estos granos serán la materia prima para la preparación del mote. 

Nixtamalización y cocinado: 

Los granos de maíz se someten a un proceso de nixtamalización, que implica la 

cocción y remojo en una solución alcalina, típicamente con cal o ceniza. Esto ayuda a 

ablandar los granos y facilitar la remoción de la cáscara exterior. Posteriormente, los granos 

se cuecen en agua hasta que estén tiernos y se obtiene el mote. 

 

Distribución y venta: 

Los productos de mote envasados se envían a los minoristas, mercados locales y otros 

puntos de venta en la provincia de Azuay. En esta etapa, se asegura la correcta manipulación 

y almacenamiento de los productos para mantener su calidad y frescura. 
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Consumidor final: 

El consumidor final adquiere el mote en los establecimientos de venta y lo utiliza para 

preparar diversas recetas tradicionales o como guarnición en platos típicos de la región. 

 

PAPA 

Entrada – Historia de Ishuaquina “en el 

bosque de Polylepis” 

Nombre Científico: Solanum Tuberosum L. 

Zonas Productoras: Carchi, Imbabura, 

Pichincha, Tungurahua, Chimborazo, Bolivar, Azuay, Cañar.  

Época de Cosecha: Todo el año.  

Tiempo de desarrollo del Producto: de 100 a 130 días  

Agricultores y productores: 

En la primera etapa de la cadena, los agricultores y productores de papas en la 

provincia de Carchi cultivan y cosechan las papas en sus tierras. Se encargan de seleccionar 

las variedades adecuadas, preparar el suelo, plantar y cuidar los cultivos. 

Recolección y empaque: 

Una vez que las papas están listas para ser cosechadas, los agricultores las recolectan 

cuidadosamente, asegurando que estén en óptimas condiciones. Luego, se realiza el proceso 

de limpieza y clasificación de las papas en función de su tamaño, calidad y variedad. 

Posteriormente, se empacan en bolsas o contenedores adecuados para su transporte y 

almacenamiento. 

Transporte y almacenamiento: 

Las papas recolectadas y empacadas son transportadas desde las fincas hasta los 

centros de almacenamiento y distribución. En esta etapa, se garantiza que se mantenga la 
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calidad de las papas, evitando daños y protegiéndolas de condiciones adversas como la 

humedad o la exposición excesiva al sol. 

Consumidor final: 

El consumidor final adquiere las papas en los establecimientos de venta y las utiliza 

para consumo directo o para preparar diversos platos. 

 

CAMOTE 

Peti four. – Mi última Noche  

Nombre Científico: Ipomoea batatas 

Zonas Productoras: Tungurahua 

Agricultores y productores: 

En la primera etapa de la cadena, los 

agricultores y productores de camote en la provincia de Tungurahua cultivan y cosechan las 

papas en sus tierras. Se encargan de seleccionar las variedades adecuadas, preparar el suelo, 

plantar y cuidar los cultivos. 

 

Recolección y empaque: 

El camote se cosecha cuando las raíces alcanzan la madurez adecuada. Se realiza de 

manera manual, cuidando de no dañar los tubérculos y evitando la contaminación del 

producto. Después de la cosecha, los camotes se seleccionan y clasifican según su tamaño, 

forma y calidad. Los camotes dañados o no aptos para la comercialización se descartan. Los 

camotes se empacan en bolsas o contenedores adecuados, y se etiquetan con información 

importante, como el nombre del productor, la fecha de cosecha, la variedad y el origen 

geográfico. 
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Transporte y almacenamiento: 

Los camotes empacados se transportan a los mercados locales, supermercados o 

centros de distribución, ya sea a nivel nacional o internacional, según sea el caso. 

Consumidor final: 

Los camotes se ponen a la venta al consumidor final, ya sea a través de 

establecimientos minoristas o directamente en mercados locales. Los consumidores pueden 

identificar el origen del camote y la información de trazabilidad a través de la etiqueta o el 

empaque. 
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ENSAYO HISTORIA, CULTURA Y PATRIMONIO 

 

La región de la Sierra en Ecuador es un fascinante y pintoresco rincón del país, 

enmarcado por majestuosas montañas, valles frondosos y una rica historia ancestral. Esta 

zona se encuentra llena de misteriosas leyendas, patrimonio cultural y una historia vibrante 

que ha dejado una profunda huella en su identidad. En este ensayo, exploraremos las 

provincias de la Sierra ecuatoriana, sus leyendas cautivadoras, su historia diversa y su 

invaluable patrimonio cultural. 

La Sierra ecuatoriana está envuelta en un velo de leyendas y mitos que han pasado de 

generación en generación. Por ejemplo, en la provincia de Imbabura, se encuentra la leyenda 

del lago San Pablo y la hermosa sirena que lo habita, conocida como la "Pucará". Estas 

historias llenas de encanto y misticismo se entrelazan con la historia y la cultura local, y 

añaden un toque de magia a la región. 

La Sierra ecuatoriana es rica en historia precolombina. La provincia de Cañar, por 

ejemplo, alberga el complejo arqueológico de Ingapirca, un testimonio impresionante de la 

cultura cañari e inca. Estos vestigios arqueológicos narran la historia de estas civilizaciones 

antiguas y su desarrollo social, político y religioso. Además, la ciudad de Cuenca, en la 

provincia de Azuay, es un tesoro histórico con su hermoso centro histórico declarado 

Patrimonio de la Humanidad por la UNESCO. 

Conclusión: La Sierra ecuatoriana es una región fascinante y llena de encanto que se 

destaca por su historia, cultura y leyendas arraigadas. A través de las provincias de esta 

región, hemos descubierto una gran diversidad de tesoros históricos y patrimonio cultural que 

nos transportan a tiempos pasados. Las leyendas que envuelven sus paisajes y comunidades 

añaden un toque místico y mágico a la región, haciendo que cada visita sea una experiencia 

inolvidable. 
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TIPO DE SERVICIO  

 

Servicio a la Mesa: Es el tipo de servicio más común en la industria de restaurante y 

hostelería. En el servicio a la mesa, los clientes son atendidos por un camarero o camarera 

designado que se encarga de satisfacer sus necesidades y proporcionarles una experiencia 

gastronómica agradable. Los platos solicitados por los comensales se preparan en la cocina y 

luego se sirven en la mesa por el camarero. 

DECORACIÓN Y AMBIENTACIÓN  

 

La decoración se basa en la cultual, con telas y colores vividos que representen las 

raíces, un ambiente cómodo para recordar la casa de nuestros abuelitos.  
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Servicio:  

El personal de servicio debe vestir con pantalón negro o blanco camisa con 

estampados o diseños de tejido. Tener el cabello amarado con una cinta tejida.  

Al inicio el personal tiene que limpiar las mesas y barrer todo el establecimiento, 

limpiar polvos. Luego se comienzan con la ambientación, marcando las mesas y la sala de 

espera. Decoración en las puertas y barra del establecimiento con flores, frutas y telas tejidas, 

objetos antiguos que recuerde a la casa de las abuelas.  

Presentación: Al ingreso del comensal el personal de servicio debe presentarse y 

presentar el nombre del menú, una introducción y una bienvenida familiar.  

Debe llevarlos a la sala de espera hasta que todos los comensales se encuentren 

presentes. Se les dará un coctel de bienvenida con un aperitivo en conjunto, el personal 

entregará el coctel el conjunto con la tarjeta que representa la leyenda. 

Al lo que todos los comensales llegan se los llevara al su asiento y comenzar el 

servicio con el pan, el personal de servicio se encarga de explicarlo. En cada tiempo se realiza 

una ambientación diferente con música por cada leyenda, para eso el personal de servicio 

debe estar atento de cada cambio.  

El personal de servicio va a tener dos bebidas para que complementen los platos, y 

debe estar pendiente de servir agua.  
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CONCLUSIONES  

 

En conclusión, el relacionar una provincia con su leyenda para el desarrollo del cada 

plato es importante para conocer y fomentar la cultura y nuestras raíces. Trae recuerdos y 

sentimientos. Este menú se empleó para fomentar emociones y sentimientos mediante lo 

socio cultural. 

Como resultado, el desarrollo de este menú es crear una idea de concepto que sea 

parte de vivencias con nuestra familia, dado que en tiempos actuales es poco común reunirse 

en familia para contar y relatar leyendas como se lo realizaba antes de la incorporación de 

la tecnología en el día a día.  

A modo de cierre, este proyecto se propuso para tener el acercamiento con productos 

no tan consumidos, demostrando diferentes técnicas culinarias, dando un nuevo aspecto y 

cambiando la perspectiva de los comensales respecto a la una sola forma de consumir dichos 

productos.  

 

RECOMENDACIONES  

 

Una vez concluida el presente proyecto de titulación, se pone a consideración del 

lector y la comunidad educativa investigar sobre otros aspectos relacionados con la 

incorporación de diversos productos con la incorporación de un concepto socio cultural por 

medio de las leyendas ecuatorianas.  
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ANEXOS  

 

Imagen 1: Mermelada de tomate acido, antes de incorporar azúcar y pectina.  

 

Imagen 2: Mermelada de ají, luego de incorporar 80 g de azúcar y 10 g de pectina.  
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