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Introduccion

En la siguiente monografia trabajamos e investigamos sobre la
elaboracion de una receta de origen peruano, que se cocina en el Alto
Valle de Rio Negro, cuya adaptacion a estas condiciones lograron su
patrimonializacién.

Para ello tenemos que hacer hincapié en el proceso de patrimonializacion.
Este es un proceso espontaneo de anexar valores que estan construidos
socialmente, en un espacio y tiempo en particular, y de una sociedad
especifica. En la que intervienen diversos factores como su contexto
social, cultural, geografico/ambiental, tecnolégico, historico y econdmico.

Por lo que abordaremos la receta “Seco de Cabritos” proveniente del
norte de Perd, un plato muy popular principalmente en las ciudades de
Trujillo,Lambayeque y Piura. En el que no solo se destacan sus
ingredientes, sus sabores y texturas; sino también sus variedades y
condiciones.

A través de nuestro entrevistado Wilfredo Ferndndez Salazar, nacido en

Lima (Peru); que tuvo la suerte de recorrer y probar en las diferentes
regiones de su pais esta receta en particular, pudimos conocer estos
aspectos que intervinieron a la ahora de realizarla en la Argentina; en la
locaiidad del “El Cuy”.

Sin embargo es de vital importancia tener un conocimiento previo de
algunos conceptos que hemos visto en la asignatura Patrimonio Cultural y
Alimentos I, que se comprenden en los textos de Marcelo Alvarez “La
cocina como patrimonio intangible y Primeras jornadas de patrimonio
gastronémico”, Ballart Josep “Patrimonio historico y arqueologico: valor y
uso, de Maria del Carmen Diaz Cabeza “Criterios y conceptos sobre el
patrimonio cultural en el siglo XXI”.

Para finalizar buscaremos definir la performance alimentaria y su
transformacion al llegar a Argentina. Asi mismo el significado que tiene
este plato para nuestro entrevistado.



Marco teodrico

La receta, “seco de cabrito” como ya mencionamos es un plato popular en
Peru, por lo que es consumido por un numero amplio de personas y
cocinado no solo en un evento especial, por lo cual podemos aplicar el
“concepto de patrimonio” el cual es dinamico y subjetivo, dependiendo
fundamentalmente de la sociedad que se involucra en cada época de la
historia. Por eso a través de esta receta explicaremos el proceso de
patrimonializacién y como intervienen sus diferentes condicionantes en su
modificacion.

Nos centraremos en definir la performance alimentaria y su conducta
alimentaria en la receta original, realizando una comparacion con la
performance de la receta que se realiza actualmente. Con ayuda de
algunos textos que mencionaremos a continuacion:

En el texto de Marcelo Alvarez (2002)(capitulo 1) “Primeras jornadas de
patrimonio gastronémico y “La cocina como patrimonio (in)tangible”
estudiamos el concepto de conducta alimentaria, que lo define como “el
conjunto de acciones que establecen la relacidon del ser humano con los
alimentos” y el concepto de performance alimentaria que lo define como
“una construccién bioldgica y social, es decir que va mas alla de lo
nutricional(saciar el hambre); sino que también interviene una
significaciéon simbdlica que interactiia dentro de una determinada
estructura sociai y cultural”

El texto de Josep Ballart (1996)(capitulo 3) “El patrimonio histérico y
arqueoldgico: valor y uso, en el que analiza el concepto de atribuciéon de
valor y la define como “una cualidad que le afladimos las personas, que
puede crecer o disminuir, y los hace estimables. Esta condicionada por
multiples factores, espacios temporales y culturales, principalmente por
factores econdmicos y el mercado. En el cual el bien es visto como un
recurso utilizable que responde a las necesidades comunes.”

Ademas de la autora Maria del Carmen, Diaz Cabeza (2010) en el texto
“Criterios y conceptos sobre patrimonio cultural en el siglo XXI”, en que
analiza el “concepto de patrimonio inmaterial”, que se refiere a un
conjunto de expresiones, representaciones y manifestaciones culturales
producidas socialmente, tienen un valor de memoria compartida y
generan sentimientos de identidad y continuidad; en el que no se requiere
de un soporte material.



METODOLOGIA

Este trabajo se realizé consultando en primer lugar a diferentes
bibliografias, paginas web, el uso del diccionario, y por su puesto
extrayendo datos y conceptos de los textos abordados en la catedra de
Patrimonio Cultural y Alimentos I.

Se realizo una entrevista en un principio por medio de un tercero y por
escrito, recolectando solo los datos mas importantes del entrevistado
Wilfredo Fernandez Salazar, de nacionalidad peruana, que hoy reside en
la localidad de El Cuy (ubicada a 135 km de General Roca) desde hace 10
anos aproximadamente. Llegamos a él a través de la familia de Emilse,
que también reside alli, y que lo conoce desde que es chica ya que son
vecinos.

Luego pudimos llevar a cabo una entrevista personalmente, la cual se
realizé el dia a 7 de junio del 2022, grabada mediante el celular y con una
duracion de 45 minutos aproximadamente. En esta nos cuenta sobre
otras recetas que se hacen en Peru, pero €l eligio esta en particular
“"Seco de Cabrito” por tener un valor especial, debido a que le recordaba a
su abuela de crianza que fue como una madre.

La entrevista fue transcrita a formato papel y se detalla en el anexo.



Receta Original (Norte-Peru)

“Seco de Cabrito con frijoles”

Ingredientes:

1 kilo de cabrito (5 piezas)

2 tazas de chicha de jora sin dulce

1 cebolla roja picada en cuadraditos

1 Aji amarillo (“Ver Anexo 12")

2 ajo molido

75 de zapallo loche cortado en cubitos ( “Ver Anexo 10”)
2 cucharadas de aceite de achiote (“Ver Anexo 19”)
1 taza de hojas de culantro picado

Sal y pimienta al gusto

4 tazas de arroz cocido

Y2 de yucas cocidas (“Ver Anexo 22")

2 de frijoles (“Ver Anexo 21”)

Obtencion de los alimentos:
> La cria de cabrito es la cria cabra, que para nosotros chivitos, hasta

el 4to mes de edad. Estos se pueden conseguir en los mercados
regionales y ademas son criados en manada.

La chicha de jora es un producto originario de este pais, ademas de
poder formar una bebida alcohdlica a través de la fermentacion de
la malta de maiz, que se elabora de forma artesanal.

El aji amarillo se cultiva como una hortaliza en las costa de Perd,
consiguiéndolo en los mercados de hortaliza y de consumo masivo
El zapallo loche, se siembra en areas pequefias y también se
consiguen en el mercado.

El aceite de achiote, es usado como un condimento. Producto
industrial generado a partir del fruto “achiote”.

Los frijoles son una legumbre de color amarillo, originado en Per( y
se consume en el mercado de forma abundante.

Proceso de Elaboracion:

Utensilios utilizados:
o Olla grande de barro
o Cuchara de palo
o Cocina a lena
o Plato de vidrio



o Cuchillo
o Batan

* Procedimiento
> Preparaciones Previas
e Lavar, pelar y trozar el cabrito en 5 partes iguales.
e Llavar, pelar y trozar en cubitos el loche
e Lavary pelar el ajo. Luego triturarlo junto con los
condimentos en un batan.
e Lavar e hidratar los frijoles en agua
e Lavar el arroz

> Preparacion Final
1. Para empezar colocar el cabrito troceado en un
recipiente y condimentado con sal, pimienta y ajo
molido.

2. Tostar el maiz (chicha de jora) y agregarlo junto con el
anterior.Dejar macerar todo por dos horas si
disponemos de poco tiempo, si no es recomendable
dejarlo un dia entero.

. Dorar con aceite de achote, el ajo y la cebolla.

4. Luego cocinar a fuego lento entre 30 y 45 minutos,
hasta lograr que el cabrito se encuentre tierno.

5. Después cocinamos los frijoles, agregando aceite de
oliva.

6. Por otra parte se cocina el arroz con sal, previamente
lavado. :

7. Finalmente se sirve en un plato, sin mezclar y
designando a cada uno una parte del plato.
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Receta adaptada a esta region (El Cuy)

Ingrediente

1k de carne de cordero (sacamos 5 piezas)

400 g cebolla en julianas

300 g zanahorias en rodajas

Y3 de zapallo inglés

2 dientes de ajo )

1 taza de hojas de cilantro (gran cantidad)

2 kg de arveja si es en paquete o 1 lata

Sal, pimienta y comino a gusto

1 aji en chaucha o aji morrén verde (“Ver Anexo 13”)
1 litro cerveza mezclada con vinagre

Obtencion de los ingredientes:
> La carne de cordero proviene de la zona y se consigue en los
comercios locales. Es una oveja menor de un ano de edad, de
aproximadamente 6 y 8 meses.

> El resto de los ingredientes se consiguen también en los comercios

locales o sino yendo a la ciudad mas cercana.

Proceso de Elaboracion:

-> Utensilios utilizados

Olla grande la que tengamos a disposicion
Cuchara de madera

Cuchillo

Licuadora

Sartén

Cocina a gas

* Procedimiento

> Preparaciones Previas

e Lavar, pelar y trozar el cordero

e Lavar, pelar y cortar en cubitos el zapallo

e Lavar, pelar y cortar en rodajas las zanahorias.

e En la licuadora, poner la mitad del cilantro, ei aji en
chaucha y los condimentos.

e Dejar toda la noche la carne con cerveza y vinagre



> Preparaciones Final

1.

NouswN

Colocar en una olla aceite, hasta que se encuentre
caliente. Luego colocar el ajo molido junto con la cebolla
(cortada en juliana).

Se coloca la carne y se cocina a fuego bajo

Si queda muy seco, se le coloca un caldo

Luego se agrega el zapallo, la zanahoria y las arvejas.
En una olla aparte hervir el arroz

Todo esto por aproximadamente 30/45 minutos
Finalmente se sirve en un plato todo lo cocinado, sin
mezclar.

Esta receta suele ser acompafiada por una “Chicha de Jora” bebida
alcohdlica muy tipica en Pert, que se genera a partir del maiz, que como

ya hemos mencionado antes es elaborada de forma artesanal; de la
siguiente manera:

1. Primero se hierve y se endulza, quedando como un refresco
2. A medida que pasan los dias, eso fermenta y se obtiene la bebida.

Un dato importante a mencionar es que cuanto mas tiempo es dejada la
bebida fermentado, méas graduacion de alcohol tendrs.




Proceso de consumo

Esta receta tan popular se cocina en ocasiones especiales, como
cumpleafios, casamientos y en cualquier otro tipo de evento. Asi como
también lo podemos cocinar en nuestra casa. Por lo que se puede decir
que pertenece a un numero de comensales amplio.

Es un plato que se sirve caliente, en el que sus raciones son visibles y no
se encuentran mezcladas. Ademas sus porciones son abundantes.

Nuestro entrevistado tuvo la suerte de poder visitar las demas regiones y
probar las diferentes variables de realizar este plato. Sin embargo, para él
la mejor es de la zona norte de Perd.




RUTA DE LA RECETA
Norte de Peru

Mapa de Elaboracion Propia

Republica Argentina

En estos mapas se detalla el recorrido que realizé Wilfredo portando esta
receta que se inici6 en el norte de la costa del Pert, desde alli se mueve
al centro del pais en la ciudad de Lima la capital del mismo. En el afio
1999 emigra al pais vecino Argentina a su capital Buenos Aires, luego de
la crisis del 2001 se traslada a la provincia de Neuquén, finalmente se
trasiadé a la provincia de Rio Negro a la localidad del E Cuy(“Ver Anexo 8").
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Anadlisis de los diferentes contextos y condicionantes
> CONTEXTO SOCIAL

Esta receta fue transmitida de generacion en generacion por medio de la
abuela de crianza del entrevistado. Ella y toda su familia provienen del
norte de Peru.

Dicha receta no esta clasificada en algin sector econémico/social del
lugar de origen ya que, es considerada una comida tradicional, asi como
para nosotros el locro, la cual no solo puede ser elaborada en los
restaurantes como un platillo Gourmet sino también en los hogares
domésticos. Sin embargo su realizacion requiere de mucha disponibilidad
horaria por ser un plato muy elaborado.

> CONTEXTO HISTORICO - ECONGMICO

Esta receta comienza su recorrido en la nifiez del entrevistado, él nos
cuenta que en su vida prob6 muchas versiones de esta, ya que recorrié
la zona de la costa de pert probando otras versiones de la misma, pero la
que lo marco o la que él eligid como su favorita es la de la zona del norte
de peru. Esta era realizada por su abuela de crianza, ella fue criada en el
norte y realizaba esta receta con frijoles. El nos comentaba que en esta
zona abundaban los cabritos porque eran criados en esta parte de la costa
peruana.

El consumo de carne de caprino no estd difundido a nivel nacional. Su
consumo esta mayormente vinculado a costumbres regionales localizadas
principalmente en la costa norte del pais (en donde se tienen platos
especializados de cabrito) y departamentos de la sierra con mayor
poblacion. Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego(20 de mayo 2015)
Caprinos https://www.midagri.gob.pe/portal/datero/40-sector-aqrario

Al emigrar a El Cuy, otra zona productora de caprinos en argentina, y al
conseguir el principal ingrediente de esta receta la carne de cordero,
facilita la realizacion de esta comida que logra, de esta manera,
reconectar con sus raices.
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> CONTEXTO GEOGRAFICO - AMBIENTAL

Peru es un pais muy diverso, por lo que sus condiciones geograficas
tienen una gran variedad. Se encuentra dividido en tres regiones:

e Costa
e Selva
e Sierra

Como se puede notar cada region posee un clima caracteristico, en este
caso se analizara el clima de la region del norte de Peru, de donde es la
receta original. (* VerAnexo 2")

Dispone de un clima tropicai/seco o mas conocido como de tipo sabana
tropical, por lo que tiene lluvias durante el verano. Ademas sus
temperaturas van por encima de los 24°C. y rara vez bajan de eso.

Estas condiciones climaticas favorecen de forma abundante a la cria de
cabritos y el desarrollo de hortalizas y legumbres. Permitiendo grandes
variedades como ocurre en el caso de la papa, en el que Peru tiene 3500.
Lo mismo ocurre con el aji amarillo/limo/mochero/panca/rocoto que casi
solo se cultiva en este pais. Considerandolos muy dificiles de reemplazar
en sus comidas, no solo por su sabor y textura, sino también por su
cultivacion.

CONDICIONANTES

> Condicionantes Ambientales y Recursos Disponibles
Al querer recrear la receta "Seco de Cabrito” tras emigrar a la Argentina y
ubicarse en la localidad del “"El Cuy” intervinieron algunos factores como
las condiciones ambientales y los recursos que ahora tenia a su
disposicion.

Los principales recursos con los que disponia actualmente eran: el
cordero, avestruz, piche, capon, entre otros. Esto se debia a que ahora se
encontraba en una zona caracterizada por inviernos muy frios, nevados,
nublados y con vientos durante todo el afio; y con veranos calurosos,
secos y despejados. Por lo que estas condiciones no eran favorables para
la cria de cabritos como lo era en su pais.

Asi mismo pasé con la plantacion de legumbres y hortalizas que
abundaban en su lugar de origen, era imposible cultivar con ese tipo de
clima y ese tipo de suelo. Aunque si disponia de comercios locales que le
podian proveer de lo requerido, pero no de variedades como era el caso
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de la papa ("Ver Anexo 16 y 17”) o el aji que eran distintos al que él solia
usar para preparar la receta. Particularmente con el aji tenemos que:
mencionar que si se consigue en la Argentina pero no en la Patagonia,

solo se llega a conseguir el morrdn.

> Condicionantes Tecnolégicos
Al principio no contaba con elementos tecnoldgicos, por eso la coccidn se
realiza a través de una cocina a lefia. Asi mismo ocurre con los utensilios
donde se cocinaban, las cuales eran ollas de barro, cucharas de madera y
el batan (que se utilizaba para triturar).

A medida que transcurrieron los afos, la tecnologia fue avanzando, por lo
que se pudo reemplazar varios instrumentos como la cocina de lefa por
una de gas, las ollas de barro por ollas de acero inoxidable, el batin por
una licuadora eléctrica; pero la cuchara sigue manteniéndose de madera.
Podemos verlo ilustrado en el texto de Fernandez Armesto "Historia de Ia
comida” (pag. 33).

> Condicionantes Econémicos e Historicos
Al ver que la situacién econdémica de Pert no mejoraba, que solo Je
alcanzaba para vivir el dia a dia, que por méas que trabajaras durante

Sin embargo la situacién financiera de Argentina empezé a decaer, tras
los rumores de que se venia una crisis, Wilfredo decide trasladarse a |3
provincia de Neuquén, ya que supuestamente iba hacer la menos

afectada por esta. Pero tras iniciarse la crisis, Argentina queda golpeada
bruscamente, por lo que solo pudo sobrevivir un afo alli.

todos los alrededores de la zona por 2 afios.
Finalmente luego de esos dos anos, decide comprar un terreno y
quedarse en “E/ Cuy” para realizar sy negocio.

13




Analisis

En el transcurso de la cursada de la materia “Patrimonio Cultural y
Alimentos 1”, estuvimos analizando diversos textos, entre los mas
destacados podemos mencionar los siguientes: Ballart Josep (1996). “El
patrimonio historico y arqueoldgico: valor y uso”, Marcelo Alvarez (2002,
capitulo 1) * Primera jornada de patrimonio gastronémico y La cocina
como patrimonio (in)tangible” y Maria del Carmen, Diaz Cabeza (2010) en
el texto “Criterios y conceptos sobre patrimonio cultural en el siglo XXI".
Como hemos mencionado antes en el Marco Tedrico, cada uno de estos
autores nos permitieron desarrollar conceptos muy importantes para
elaborar este trabajo.

Por lo cual analizando y comparando la performance alimentaria de la
receta original con la receta adaptada podemos darnos cuenta a simple
vista que no son para nada iguales, ya que en primer lugar ambas se
realizan en diferentes paises; la original transcurre en Pert y la
modificada en Argentina.

Por lo tanto las condiciones ambientales son distintas y los recursos
disponibles también. La localidad de El Cuy no cuenta con caracteristicas
favorables para la cria de cabrito, asi como el norte de Pert no las cuenta
para la cria de corderos. Esto mismo ocurre con la produccién de los
ingredientes autdctonos de Peru, en el que su sabor, textura y variedades
son particulares como lo hemos citado con la papa y el aji, sino también
el maiz (“Ver Anexo 14 y 15”) y el zapallo (“Ver Anexo 10 y 11”) son muy
diferentes en Argentina. Las condiciones climaticas hacen que el sabor, la
textura y el aroma de la receta cambie.

La receta modificada igualmente cobra un valor sentimental por el simple
hecho que logra recuperar el recuerdo de su pais y en especial a su

abuela de crianza.

También vemos como la gastronomia del Pert forma parte importantisima
del patrimonio inmaterial del Peru.
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Conclusion

Para concluir podemos decir que a través de la receta pudimos conocer
tanto la historia de los ingredientes como la historia que hay detras de
ella. Ademas de su forma de elaboracién, coccion, de cdmo consumirla y
acompahfarla.

Asi mismo pudimos integrar y aplicar los conceptos vistos en los textos de
la cursada. Por lo que podemos decir que la comida nos permitié unir dos

culturas y la importancia de este patrimonio cultural en la gastronomia del
Perd.
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Glosario

Batan:Bol de Piedra plana en el que con el movimiento oscilatorio de otra
de base curva, se muelen los granos.

“El Batan es un antiguo utensilio de cocina para moler alimentos, muy
usados en Bolivia, Pera y extendido a toda Latinoamérica”

Cabrito:sinonimo de chivo, referido a la cria de caprinos.
“no me gusta el cabrito prefiero el cerdo”
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Anexo

Entrevista

Objetivo:El fin de esta entrevista es identificar los condicionantes de esta
receta, como conocer al entrevistado a su cultura de origen, que hace
especial a él como a esta receta.

Fecha en que se realizo este encuentro 07 de junio del 2022, en la
localidad del El Cuy provincia de Rio Negro .

Nombre: Wifredo Fernandez Salazar

Entrevistadoras:-éDe qué nacionalidad es?
Wilfredo:-Nacionalidad peruana

Entrevistadoras:-éA qué edad llegé a Argentina?
Wilfredo:- 49 afos

Entrevistadoras:- EéEn qué afio lleg6?
Wilfredo:- en el ano 1999

Entrevistadoras:-éPor qué eligié Argentina?

Wilfredo:- Porque ya tenia a una hermana en Argentina que me ayudo,
previo a esto tenia una propuesta de irse a Italia y la idea solo era
emigrar

Entrevistadoras:- ¢A qué parte de Argentina lleg6?

Wilfredo:- Fui a Buenos Aires a un restaurante peruano [...], me abri de
la comida y emigre a otros negocios, revender [...] con la crisis me
costaba mucho vender y segun las estadisticas Neuquén era al que menos
le iba a afectar la crisis [...] me fue mal[..]Jdonde me decian que me iba a
ir bien me iba, la idea era vender, invitaron al maruchito y fui [...] volvi a
Buenos Aire compré ropa para vender [...] volvi Neuquén [...] busqué “El
Cuy” porque decian que ya iba a vender.

Entrevistadoras:-£Cémo esta conformado su grupo familiar?
Wilfredo:- Llegue divorciado, tengo dos hijos una hija y un hijo

Entrevistadoras:~-ése vino con toda su familia?
Wilfredo:-no
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Entrevistadoras:-éDe qué region del PeraG?
Wilfredo:-Del centro de Lima

Entrevistadoras:-éQué te hace acordar esta receta?

Wilfredo:- Para mi el seco de cabrito que me gusta a mi es el nortefio
cocinado por una nortefia mi abuela de crianza, por que en esta zona
abunda el algarrobol[...] los chivos se alimentan de eso, por en esa zona
se crian chivos

Entrevistadoras:-éQué utensilios se utilizaban?

Wilfredo:- si el batan para moler los condimentos, pero en el campo es
diferente se tuestan los condimentos para molerlos en la piedra,[...] esto
le da otro sabor por que estos condimentos sueltan sus aceites.[..] en el
norte del Pert de cocina con ollas de barro, mas al sur o norte mediano
con ollas hierro llamadas chiclayanas]...]

no es un elemento importante se cocina con la olla que tengas cualquier
olla para mi

Entrevistadoras:-£éQué ingrediente se reemplazé ?
Wilfredo: - los aji amarillos por morrén

Entrevistadoras:-éEste plato es para alguna clase social en
particular ?

Wilfredo:-esta plato depende de donde lo comas, en un restaurante de
saldria 5000 pesos,en un restaurante callejero como el mio 200 pesos
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ANEXO

Imagenes

Regiones del peru (Anexo 1)

i Selva
https://studylib.es/doc/6653840/macro- o
regi%C3%B3n-norte---sierra-exportadora 12% de a poblacien mdmo
Wwd‘ la Amazonia quem ‘ y tropical, con altas
fi::de se encf;entmn las m&spe:r‘aandes \ precipitaciones.
Loreto B del Pert,
Amazonas
<. San Martin
g cavali Sierra
e 30% aeteniio glii:\:r:eco y templado,
36% de apobiscien ‘ con grandes variaciones
de temperatura
i6n determinada por la

(‘:?dilen de los Andf:' alcanza los en un mismo dia,

6768 msnm (22 204 pies) en la

cumbre del nevado Huascardn.
Costa Norte: sol todo el afto.

Costa central y sur:

11% del territorio temperatura
52% de  poblacion sin precptaciones templads,

Cercade 3000 km de desiertos, / ’:vamm

: playas, ademds de extensos y fértiles bosidad
Arequipa

valles,
Cusco

Puno
Mogquegua
Tacna

Clima (Anexo 2)
Mps://sites.qooqle.com/site/cuceaperu/ubicacion-

geografica/geografica-y-clima

Batan de piedra industrial (Anexo 3)
h_ttps://listado.mercadolibre.com.pe/batan-de-piedra

El Batan (Anexo 4)

mps://www.qooqle.com/imqres?imqurl=https%3A%2
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Chicha de Jora (Anexo 7)https://pe/notas/éOZ1/08/06/chicha-ior
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El Cuy, Rio Negro Argentina
(Anexo 8)
https://www.rionegro.com.ar/el-cuy-

la-mejor

https://www.youtube.com/watch?v=rMsbGQ2xw-M

Zapallo Loche de Peru (Anexo 10)
https://www.plazavea.com.pe/zapallo-loche/p




Zapallo Anco en Argentina (Anexo 11)
https://biomarket.com.ar/product/zapallo-anco-organico-1-8ka/




Aji Amarillo de Peru (Anexo 12)
https://www.comedera.com/aji-amarillo/

Aji  morrén que se consigue en la Patagonia

(Anexo13)

https://shopee.com.ar/Semillas-
Pimiento- Morr%C3%B3n-Verde-Huerta-
Verduras-

100-Natural-
i.654173416.16722816041

Variedades de Maiz del Peru
(Anexo 14)

https://buenazo.pe/notas/2021/08/06/chicha-jora-beber-cocinar-443
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https://www.on24.com.ar/negocios/agro/el-escenario-

internacional-complica-al-maz-argentino/
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Variedades de papa del
Peru (Anexo 16)

https://www.clarin.com/viajes/peru-pais-000-variedades-papa 0 S1 PFgo17.html

Variedad de papa en Argentina (Anexo 17)

https://www.portalfruticola.com/noticias/2020/02/03/siembran-en-argentina-primeras-papas-
que-no-se-oxidan/

Planta de Achiote (Anexo 18)
https://www.contextoganadero.com/agricultura/conozca-las-propiedades-del-achiote







Aceite de Achiote (Anexo 19)

£

https://especiasmontero.com/recetas/aceite-de-achiote/

Aceite de Girasol de la Argentina (Anexo 20)
https://aqroempresario.com/publicacion/3535/aceite-de-qirasol-historia-produccion-v-variedades/

Variedades de frijoles de Perti (Anexo 21)
https://pqs.pe/actualidad/economia/friioles—peruanos-tienen-potenciaI—para—ser-

exportados-mexico/

Yuca de Peru (Anexo 22) https://peru.info/es-
pe/gastronomia/noticias/2/13/5-deliciosas-formas-
de-preparar-la-yuca--uno-de-los-alimentos-mas-
antiguos-del-peru
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