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GASTRONOMINA: CADENA ALIMENTARIA
DE CONSUMO €N €L PERU

Mg. Vidal Gbmez Pando

RESUMEN

En este articulo se muestra en forma panordmica la evolucion de la produccion alimentaria del
Peru, donde resalta el abandono de la agricultura por parte de los politicos de turno; ademas se
subraya la problematica nutricional del futuro en relacion a los escasos recursos y el crecimiento
de la poblacion. Otro aspecto desarrollado es el rol de los chefs nacionales y sobre todo el papel
que juega la feria gastronomica organizado por APEGA (Asociacion Peruana de Gastronomia) que
incentiva la presencia de productores de las diferentes regiones del pais. Asimismo también algunas
regiones promueven la produccion interna mediante la organizacion de ferias, aqui se muestra el

ejemplo de Andahuaylas.

Introduccion

Este articulo describe en forma general el
potencial existente en nuestro pais, el de
producir alimentos organicos, en volumenes
requeridos para abastecer nuestras necesi-
dades y solucionar la subnutricion existente
(anemia). Ademas de generar excedentes
para las exportaciones y proveer de materia
prima, de alta calidad, variedad y diversidad
de alimentos para la gastronomia, que es un
boom actualmente en el Peru con repercu-
siones internacionales.

En el horizonte del proceso histérico del de-
sarrollo, la seguridad alimentaria, tanto en
cantidad, en variedad, como en calidad, es
una demanda prioritaria y estratégica a es-
cala planetaria (1). En el segundo orden de
prioridades, de la salud, en general, es un
medio ambiente limpio, seguro, ordenado; y
la tercera prioridad basica, es el comporta-
miento inteligente del hombre, la sociedad,
en relacion al escenario donde se desenvuel-
ve (2).

A través de la historia la humanidad siempre
ha sufrido de crisis alimentaria, inter relacio-
nadas, con problemas socioecondmicos de
diversas indoles, como: la subnutricion, el
raquitismo, el sobrepeso, etc. asociado a la
mala alimentacién (1). Desbalance nutricio-
nal que inducen a la presencia de una va-
riedad de problemas de salud (3-5) y lo mas
dramatico, la hambruna, y muertes masivas,
por falta de disponibilidad de alimentos (1).

Segun la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Agricultura y la Alimentacion
(FAO), el hambre crénico y la desnutricion se
incrementan anualmente a escala mundial.
En el afio 2019, en el planeta tierra habitan
alrededor de 7,300 billones de personas y de
esta poblacion, 793 billones de personas pa-
san hambre (6).

En el Dia mundial de la alimentacion (16 de
octubre del 2019), la FAO, reporta que en
el Continente Sud americano pasan ham-
bre millones de personas. Asi, en Argentina,
padecen de hambre 9,1 millones; en Bolivia
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2,8; en Brasil 8,6; en Chile 0,6; en Colombia
4,2; en Ecuador 2,3 y Peru 5,4 millones de
personas (6).

El Peru es un pais privilegiado por su estruc-
tura o caracteristicas orograficas y geografi-
cas, cuenta con cuatro regiones geograficas
naturales bien diferenciadas: El Mar de las
200 millas; la costa o franja desértica que se
extiende a lo largo del Océano Pacifico; la
Sierra; la Selva o region tropical amazonica.

En esta diversidad pluri ecoldgica, se regis-
tran alrededor de mas de 85 regiones clima-
tologicas, de las 110 reconocidas o registra-
das a nivel mundial. El Peru es un espacio
geografico”, llena de recursos de todo tipo,
un gran invernadero para la agricultura, don-
de es posible cultivar alimentos, (7-9), duran-
te todas las estaciones del afo, suficiente
para alimentar toda nuestra poblacion, en
condiciones nutricionales ideales y con ex-
cedentes incluso para la exportacion (10,11).

GASTRONOMIA

La gastronomia se remonta a épocas muy
pretéritas, antiguas de la evolucion de la hu-
manidad (12). Pero la practica del arte de la
gastronomia o el de seleccionar alimentos
y tratar de comer alimentos frescos, de un
valor nutritivo dietético ideal, y de un sabor
agradable es una costumbre de un grupo de
eélite muy reducido de alta exigencia; donde
el paladar de los gourmets cuentan con mas
papilas gustativas para calibrar las delicias
de la comida,

Desde el punto de vista de las ciencias de
la nutricion (salud) los alimentos son selec-
cionados para disefiar una dieta ideal diaria
para el mantenimiento, para el desarrollo de
los diferentes grupos etarios de la poblacion
y/o, para aquellos que padecen de diferentes
problemas de salud nutricional o alimentaria
(3-6).

Histéricamente la demanda gastrondémica se
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registra, con mayor notoriedad, en el gran
mundo de la aristocracia, el de las perso-
nalidades econdmicamente boyantes, entre
otros Hits sofisticados, de la sociedad mo-
derna de nuestros dias, y que frecuentan lu-
gares exclusivos. Gourmets que aprecian la
buena cocina, el confort, el refinamiento de
las comidas, una bodega escogida, etc.

Estas delicias solo se encuentran en la cade-
na de hoteles de lujo, y en los restaurantes
de renombre internacional. A partir de inicios
del siglo XIX, en los paises como Inglaterra,
Francia, Alemania, Espana; mejor dicho, en
todo el continente europeo se inicia con in-
tensidad el fendbmeno del turismo masivo
organizado y en serie. A raiz de esta dina-
mica demografica migratoria se organizan
cadenas de hoteles con una cocina verdade-
ramente notable, entre otras exigencias de
servicios de calidad. Esta cadena de hoteles
y restaurantes de lujo ofrecen banquetes, or-
ganizan fiestas memorables, cenas de todo
tipo y gala (13).

GASTRONOMIA EN EL PERU

En términos generales la poblacién perua-
na, desde sus inicios, es un pueblo volcado
hacer gastronomia del buen sabor, mucha
sazon y gracias a su cocina deliciosa muy
variada, es un boom mundial, en el campo
de la gastronomia (12, 14). En las pasadas
décadas, la gastronomia emerge con todo vi-
gor en nuestro pais, donde connotados chefs
0 cocineros peruanos de élite en el mundo y
otros gestores de la agroindustria alimenta-
ria, ponen en valor el patrimonio de los recur-
sos alimenticios con que cuenta el Peru.

A raiz de este boom culinario gastronémico
florecen restaurantes de calidad, algunos in-
cluso conforman cadenas de restaurantes de
super lujo. Solo en la ciudad de Lima (San Isi-
dro, Miraflores, Barranco, distritos turisticos
por excelencia), actualmente se cuenta con
restaurantes sofisticados, dentro de las exi-
gencias del mundo de los gourmets,(15-17)
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citamos algunos: Tanta, Lima 27, Astrid-
Gaston, Bembos, Vivaldi, La Linterna, Sym-
posium, Segundo Muelle, Hanzo, Feliz Bras-
serie, Pescados Capitales, La Mar, Mercado,
Alfresco, Isolina, Central, La Rosa Nautica,
Cala, La Gloria, Maido, Rafael, Panchita, etc.

En el afio 2007, el Gobierno Peruano (18),
invierte mas de 100 millones de ddlares en la
construccion de alrededor de 27 hoteles de
lujo y reacondiciona, reconstruye la cadena
o red de hoteles “Turistas”, a nivel nacional.
Paralelamente a esta iniciativa de inversion
el Gobierno incorpora ademas nuevas tierras
agricolas, a través de la irrigacion, en espe-
cial a lo largo de la costa peruana (Proyec-
to Chavi/Moche, Olmos) , en la regién de la
Libertad, etc., invirtiendo otros cientos de
millones de dodlares, orientados a exportar
alimentos al mercado mundial, y en un corto
plazo esta inversion desencadena el boom
agroexportador de: Esparragos, alcachofas,
flores, hortalizas, palta, mango, lucma, citri-
cos, uvas , pimiento, cacao, paprika, cebolla
amarrilla etc. (11).

ASOCIACION PERUANA DE GASTRONO-
MiA (APEGA)

Como referencia historica de la gastronomia
en el Peru (12,14) conviene senalar la fecha
del 23 de Setiembre del 2007. En Miraflores/
Lima (18, 19), se funda la “Asociacién o So-
ciedad Peruana de la Gastronomia” (APE-
GA), por un grupo de empresarios y repre-
sentantes del Gobierno Nacional/ Regional
y algunos lideres o personajes de la cocina
peruana, entre otros empresarios.

El presidente del Gobierno Regional de la
Libertad de aquel entonces, el doctor Ye-
yude Simoén Munaro (médico Veterinario) y
el prominente estudioso de la gastronomia
y alimentos en el Peru, el doctor Fernando
Cabieses (médico), (12), autor de muchos
libros; entre otros lideres, promueven, este
encuentro para la fundacion de (APEGA).

En esta ceremonia de fundacién estuvieron
presentes Gaston Acurio Rosas, entre otras
personalidades de la gastronomia y la poli-
tica. Bernardo Roca Rey, creador de la “Co-
cina Nuevandina”, en su intervencion aportd
reflexiones fundamentales, sobre la impor-
tancia de la gastronomia a nivel nacional e
internacional. (14).

En este acontecimiento de fundacién de APE-
GA, también interviene la ministra de Comer-
cio Exterior y Turismo, Mercedes Araoz (18),
a nombre del Estado, felicitando la iniciativa
de la fundacion de la “Asociacién Peruana
de Gastronomia” (APEGA), que motivara en
forma dinamica la agroindustria del pais; asi
como los diferentes tipos de turismo: Arqueo-
I6gicos, culinarios, vivenciales, rural, el de
aventura, cientifico, virtual etc.

De igual modo, la ministra enfatizé que APE-

GA es una fiesta de la cocina peruana y es
un nuevo modelo de negocios que promove-
ra la gran diversidad de los recursos alimenti-
cios que produce el Peru y también, a través
de esta fiesta gastrondmica, los peruanos
celebramos nuestra identidad culinaria tradi-
cional milenaria.

FUNCIONAMIENTO DE APEGA

Es una fiesta de la gastronomia o cocina pe-
ruana que se celebra cada afo a partir del
2008, donde se come rico, sano, y peruano.

El consejo directivo de APEGA, en la orga-
nizacién anual, presenta una planificacion
administrativa detallada, donde algunas ins-
tituciones de gobierno colaboran en el ade-
cuado desarrollo, y las empresas privadas
relacionadas con la industria alimentaria en
general, participan auspiciando el evento.
Paralelamente a la evolucion de Apega, las
instituciones educativas de grado superior
tecnoldgico y universidades que cuentan con
escuelas gastrondmicas o carreras profesio-
nales de turismo, hosteleria, bantender, etc.,
se expanden notoriamente; con el liderazgo
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de la Universidad San Martin de Porras, Uni-
versidad San Ignacio de Loyola, Universidad
Peruana de Ciencia, entre otras.

La primera feria gastronémica fue realizada
entre el 26-28 de Setiembre del 2008, como
“Feria gastrondmica Internacional — Peru
Mucho Gusto”. En las subsiguientes ferias
organizadas con todo éxito (19), se estima
la concurrencia del publico en general, en un
promedio anual de 150,000 participantes.

Bajo el slogan de “Apega/Mistura — Somos
Todos” concurren los genuinos representan-
tes de la comida tradicional como los: Anti-
cucheros, los tamaleros-Juanes de la Selva,
los cevicheros, pescados/mariscos, los san-
gucheros, los que venden jugos/cremoladas/
raspadillas, los emolienteros, lo dulceros de
todo los tipos y sabores, los panaderos etc.
Dentro de un orden armonioso y bien presen-
tado.

RESTAURANTES

Las estrellas del firmamento gastronémico-
culinario en Apega/Mistura, son los “Res-
taurantes”; algunos participan con distintos
estilos y caracteristicas (19). Estan pre-
sentes desde los mas caseros: (huariques
del barrio, los barmanes, los pescadores
artesanales) hasta los mas sofisticados
restaurantes del pais; incluyendo los de la
cadena hoteleras de lujo que traen consigo
los secretos culinarios mas celosamente
guardados y que permite al publico asistente
a deleitarse de todos los sabores, sazones,
gustos, aromas de la tierra.

De este modo el publico asistente hace un
“Tour Gastrondmico” y recorre todo el Peru
profundo, disfrutando de su comida, concen-
trados en un solo ambiente o lugar, que es
APEGA/MISTURA. También en este seduc-
tor espacio de la diversidad gastrondémica,
los protagonistas de turno, de la cocina o co-
midas regionales, estan en vitrina, todos jun-
tos con sus platos de bandera de su region,
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y cada potaje artisticamente presentado, con
un contenido a todo sabor que provoca co-
mer todo a la vez.

GRAN MERCADO APEGA/MISTURA

El primer eslabon o recurso basico de la
gastronomia (alimentacion, nutricion), es la
disponibilidad de alimentos frescos y bien
conservados, tanto en variedad, como en
calidad, y cantidad. El mercado de APEGA/
MISTURA es una muestra estadistica signifi-
cativa; de la gran despensa de alimentos con
que cuenta el Peru, producida por los agri-
cultores o campesinos. Todos concentrados
en este hiper mercado de todas las sangres
y credos, o sea el Peru profundo. En este
mercado, lo expositores (agricultores, cam-
pesinos, indios, amerindios); quienes traen
consigo una muestra representativa de sus
mejores productos agricolas para exhibirlos,
comercializarlos, sin intermediarios. En las
ultimas ferias se estima la concurrencia de
250 agricultores como promedio afo, quie-
nes exhiben los productos de la tierra, en
un stand acondicionados, donde interactuan
con el publico concurrente, apertura nuevos
mercados y lo mas positivo intercambian ex-
periencias con sus pares, que anualmente
van rotando para dar mayor oportunidad a
todos los destacados agricultores, pescado-
res artesanales de las regiones del pais y el
litoral peruano.

AUDITORIO APEGA/MISTURA

Espacio de la creatividad, especialmente
acondicionado para la difusion educativa de
la cocina, la gastronomia practica, en todos
sus matices y niveles académicos, comer-
ciales. En este gran auditorio se realizan los
concursos de la gastronomia de todo tipo,
premiaciones al arte culinario, demostracio-
nes de las habilidades culinarias, conferen-
cias magistrales sobre gastronomia, presen-
taciones de documentales, entrevistas de
prensa, TV, etc.
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También, estan presentes los espectaculos
artisticos, de variado tono tradicionales, don-
de se expresa el sentir y los rituales de los
peruanos, el apego a la tierra a través de sus
expresiones, matizadas por bandas, elencos
artisticos regionales, el folklore en genera
(19).

AUPICIADORES

Intervienen casi todas las empresas provee-
doras de equipos, maquinarias para la agro-
Empresa alimentaria/gastronémica de Mar-
ca, entre otras industrias, tanto nacionales,
como los internacionales, estan presentes y
auspician, este evento culinario.

En el afio 2019, la Region de Tumbes fue
la sede de la “18 Feria Gastrondmica - Peru
mucho Gusto”, realizado entre el 01-04 de
noviembre (20).

AGRICULTURAY PESCA EN EL PERU

Desde el aspecto de la demografia y la ma-
croeconomia, a través de la historia de la
politica peruana tanto la amazonia, la sierra,
como en la costa -con todas sus provincias,
distritos, caserios y nucleos humano- han
sido abandonados a su suerte, por los politi-
cos de turno, propiciando un analfabetismo,
un subdesarrollo, y una pobreza extrema; fe-
némeno socioeconémico que induce a todo
tipo de enfermedades transmisibles, gené-
ticas, nutricionales, entre otros parametros
que reflejan el subdesarrollo extremo etc. (1,
21 - 23).

El Peru cuenta con suficientes extensiones
de tierras agricolas cultivables (sierra y cos-
ta, selva) que constituyen el presente y futuro
de la demanda alimentaria nacional e incluso
para las agro-exportaciones (11). Lamenta-
blemente el sistema politico, cultural, educa-
tivo, socioecondmico etc., es un verdadero
caos que corregir.

Es tiempo de priorizar la agricultura, dentro
de todo el contexto del sistema integral de

desarrollo del pais, asi como el manejo “efi-
ciente” de los recursos marinos, y sistemas
hidrograficos con que contamos, para produ-
cir alimentos.

Solo el espacio del Mar de Grau tiene una
potencialidad de generar alimentos y divisas,
suficiente y con excedentes, como para lide-
rar, la hegemonia en el desarrollo pleno, a
nivel latino americano, ante todo en los indi-
ces ideales de la nutricion. Todo depende de
aplicar un modelo de crecimiento, basado en
el desarrollo cientifico/tecnoldgico que cuen-
te con una administracién de alta gerencia,
planificada en el corto, mediano y largo pla-
zo. Y aplicar la Ley, sin distingo alguno en
beneficio del desarrollo de la nacion.

El Peru ha sido rural siempre en su econo-
mia y su composicion demografica, durante
la mayor parte de su existencia. Nuestra agri-
cultura, es basicamente familiar, ejecutado,
conducido por las comunidades campesinas,
mayormente de componente indigena ver-
daderos duefios de las tierras y de todo tipo
de recursos naturales por posesion e historia
(24) y ningun gobierno de turno se ha pre-
ocupado por el desarrollo de la agricultura,
menos la pesca marina y continental, y otros
recursos, estratégicos, como eje o herra-
mienta de desarrollo.

El panorama actual de la produccién de ali-
mentos a nivel nacional se registra como si-
gue: la region de la Sierra abastece con el
(36%), la Selva con el (23%) y la region de
la Costa con el (9%) (7). Se desconoce, las
estadisticas, de la pesca marina, “la maricul-
tura” con destino a la alimentacion nacional,
asi como los productos hidrobiolégicos, “las
piscigranjas” de los sistemas hidrograficos
del pais.

En referencia a los acontecimientos histori-
cos, en el escenario del agro en el Peru, con-
viene recordar el mes de Octubre de 1968,
ocurre un golpe militar conducido por el Ge-
neral Juan Velazco Alvarado, movimiento re-
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volucionario que ocasiona cambios radicales
en la estructura de la sociedad peruana (25,
26) ante todo en el manejo de la agricultura,
a través de la implementacion de la “Reforma
Agraria”, inconclusa en todos sus aspectos;
convirtiéndose, ésta reforma agraria, en uno
de los vectores contundentes del subdesa-
rrollo. El Peru ha retrocedido varias décadas
en su proceso de despegue como pais lider,
a nivel continental (25- 28).

El costo social de la reforma agraria, en tér-
minos generales, es negativo, ha dejado a
los agricultores sin titulos de propiedad, sin
acceso al crédito. A nivel de la costa y sie-
rra, con abandono de grandes extensiones
de tierras cultivables. Ha motivado las gran-
des migraciones del campo a la ciudad, entre
otros fendmenos socioecondmicos y politicos
que encausan el subdesarrollo, la violencia
de todo género, el terrorismo, etc. (25-28).

La tenencia de las tierras cultivables, antes
de la Reforma Agraria en el Peru (7, 25-28)
se registraba como sigue: diecisiete Millones
de hectéareas, de las mejores tierras agrico-
las cultivables, son conducidos, controlados,
por aproximadamente 45 familias tradiciona-
les, de abolengo, con un comportamiento de
aristocratas, todo lo ven, en el horizonte, a
nivel de los mercados internacionales, nada
que ver con el desarrollo interno del pais;
quienes, asimismo, manejaban el Gobierno
en forma indirecta y directa. En estas tierras
(latifundios) de los terratenientes, gamonales
trabajaban miles de campesinos en un siste-
ma esclavizante.

Mientras que en las demas tierras cultiva-
bles restantes, trabajan las comunidades
campesinas, los amerindios que abastecen
de alimentos a todo el pais; y este sector de
la comunidad nacional representa mas de la
mitad de la poblacién de todo el pais, y con-
trola apenas dos millones de hectareas (7,
25-28).

El Mar peruano de las doscientas millas es
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el mar mas rico de los mares del mundo, con
mayor biomasa y diversidad de especies bio-
I6gicas marinas; para citar algo: cuenta con
1,070 especies de peces, 11,700 especies
de moluscos, 464 especies de crustaceos,
30 especies de mamiferos, etc. Sin conside-
rar los recursos de la flora y mineros existen-
tes disponibles para la solucion del hambre,
el desarrollo del pais aplicando ciencia tec-
nologia y la LEY.

Somos uno de los principales productores
de proteinas de origen animal en el mundo
(harina de pescado, aceites etc.). Ademas el
Peru es el tercer pais pesquero mas impor-
tante del mundo, sin embargo, tenemos las
tasas mas altas de desnutricién en Latinoa-
mérica (anemia). O sea 5,4 millones de per-
sonas padecen hambre a diario y sufren de
una pobreza extrema (21-23).

Estos recursos marinos estan orientados
basicamente a la exportacion internacional,
controlados y en beneficio de un minusculo
grupo de empresarios de poder, con vision
en los mercados foraneos, nada que ver con
el desarrollo sostenido planificado del pais.

La regidn de la amazonia o selva peruana es
un ecosistema muy fragil, para el desarrollo
de una agricultura sostenida y diversificada
(29).

La vida (humana) en la amazonia se mani-
fiesta a través de un determinismo ambiental,
caracterizada por una enmarafiada de redes
fluviales, con un escenario ecoldgico lluvio-
so, caluroso, siempre humedo y de eternos
fendmenos de la naturaleza tropical incontro-
lables pero si, previsibles (29).

Los habitantes en esta region tropical (indios
nativos) presentan una demografia dispersa
y viven en nucleos humanos aislados, con un
primitivismo cultural, una pobreza absoluta
(21-23); presentan, siempre, un movimiento
noémade, y sufren de un verdadero analfabe-
tismo por el absoluto abandono histérico de
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la sociedad civilizada (autoridades).

Los laboriosos indigenas de la sierra y los
mestizos (21-23) bajan a cosechar de las
punas, valles interandinos etc.: coca, café,
cacao, cafia de azucar etc., a las regiones
subtropicales y tropicales (nomadismo agri-
cola de jornaleros) y con el tiempo se quedan
como habitantes permanentes de las cabe-
ceras de los rios navegables y han construi-
do las ciudades principales con que conta-
mos actualmente en la amazonia. Sin ningun
tipo de asistencia de gobierno.

En este entorno o escenario del abandono
social, politico, absoluto, es que prosperan
todas las enfermedades transmisibles, etc.
Basicamente por la falta de una higiene pri-
maria, una educacién elemental, primaria,
secundaria (tecnificada), universidades, ins-
titutos tecnolégicos de investigacion. (21-23).

Sin embargo los productos nativos tropica-
les, de extraccion de alimentos y otros re-
cursos de la naturaleza tropical son de vital,
de estratégica importancia para encausar el
despegue del desarrollo del pais. Donde se
tiene que aplicar, ciencia y tecnologia espe-
cializada, ante todo la Ley, (eliminar la co-
rrupcion) en forma drastica y sin contempla-
ciones. Primero es el pais, la sociedad, y no
el individuo, o corporaciones.

FERIAS AGROPECUARIAS: LOCALES Y
REGIONALES EN EL PERU

La regién alto andina o sierra del Peru esta
comprendida entre una altitud que va desde
los 600 msnm, hasta aproximadamente los
4,000 msnm, donde se registran todo tipo de
microclimas, en los diversos pisos altitudina-
les, o ecoldgicos, con potencialidad de pro-
ducir diversidad de alimentos, para consumo
interno y el de la exportacion. Durante todo
el afo.

En esta geografia del recorrido del Cordille-
ra de los Andes, existen ciento de miles de

valles con vocacion agricola, de todas las di-
mensiones imaginables, uno de los mas no-
torios y espectaculares, es el Valle del Man-
taro, en la Regién de Junin, con cincuenta
kildmetros de largo, por un promedio de diez
Kilébmetros de ancho (30). Este inmenso valle
es una de las despensas de Lima y del Perd,
incluso produce algunos alimentos para la
exportacion.

Solo en este valle del rio Mantaro, sede de
la Cultura Huanca, se realizan decenas de
ferias agricolas, donde los productores agro-
pecuarios y el comercio en general interac-
tuan intensivamente; ademas de generar
intercambio de todo, con las regiones, esti-
mulan el turismo interno, etc. Estas fiestas
agropecuarias son todo un foco comercial y
de expresiones socioculturales, del verdade-
ro Peru profundo que hay que potenciar, a
través de todos los instrumentos del desarro-
llo. Como primera prioridad, para encausar el
liderazgo del Peru, en todos los planos, a ni-
vel de Latinoamérica. (Hay que industrializar
el pais).

A modo de ejemplo de estas ferias agrope-
cuarias que acontecen en todo el pais, pre-
sentamos algunas imagenes fotograficas de
la feria agropecuaria que se viene realizando,
en los ultimos cincuenta afos, en el valle del
Chumbao, uno de los tantos valles inmensos
con que cuenta el pais; ubicado en la Provin-
cia de Andahuaylas- Regién Apurimac.

Andahuaylas cuenta con uno de los valles
agricolas mas présperos y hermosos de Sur
y centro de todos los Andes del Peru, con tres
urbes, o pueblos de ensuefio, emplazadas
en el valle del Chumbao: San Gerénimo, An-
dahuaylas, Talavera. Estas ciudades cuentan
con acontecimientos histéricos trascenden-
tes en la vida nacional, desde la época Pre-
Inca, Inca, colonial y moderna. (31,32).

Andahuaylas, ademas, es un espacio andino
de celajes multicolores y es la tierra donde la
cultura Chanca se desarrolld; como se sabe
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los Chancas, pueblo guerrero por tradicion,
en algun momento de la historia, puso en ja-
que al Imperio Inca. Ademas, Andahuaylas
es la tierra que vio nacer, a José Maria Ar-
guedas, el intelectual prominente (antropoé-
logo social), que pone en valor la literatura
indigenista, a escala mundial, a través de sus
novelas: Todas las Sangres, Los rios profun-
dos, Yahuar fiesta, El zorro de abajo y el zo-
rro de arriba, etc.

Esta Feria Dominical Agropecuaria de An-
dahuaylas estd emplazada a lo largo de
mas de seis Kildbmetros del recorrido del Rio
Chumbao, por ambas margenes (Ver cuadro
N°1); rio qué es afluente del Rio Pampas/
Vilcanota/Apurimac, luego converge al Gran
Rio Ucayali; y finalmente, alimenta a el ma-
jestuoso Rio Amazonas. Rio que, desembo-
ca, en el Océano Atlantico haciendo retroce-
der el mar 150 Km. en el horizonte marino.

En las primeras vistas fotograficas panorami-
cas se aprecian algunos escenarios del po-
tencial agricola del valle, con su paradisiaca
laguna de Pacucha. Donde se celebra anual-
mente el dia del indio o campesino, el 24 de
junio, de cada afo, en el escenario, bucdli-
co, de los restos o compartimientos arqueo-
l6gicos, de la cultura Chanca “Sondor” que
matiza, de belleza, y encanto, a uno, de los
bordes, u orillas de la laguna. (Ver fotos 1-4).

En la foto N°5, visto desde la cumbre del
Centro arqueoldégico se registran profundida-
des o hondonadas que se encajonan sinuo-
sas y que se pierden en la dimension del ho-
rizonte visual, con microclimas subtropicales,
(700 -900 msnm), donde es posible ampliar
las areas cultivables agricolas, a través de la
construccion de andenerias, alimentadas por
micro- irrigaciones, y con una potencialidad
de producir alimentos con tamafios especta-
culares, ante todo de un sabor delicioso, a
todo aroma de la tierra privilegiada etc.

Para cosechar estos alimentos (en todo el te-
rritorio nacional), es necesario construir “eli-
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puertos”, en lugares estratégicos y llevar los
productos a los centros de acopio, donde se
tiene que contar con infraestructura especial
para el manejo de alta tecnologia en la pre-
servacion de los alimentos, (industria alimen-
taria), luego enviar a los mercados de consu-
mo interno y para las exportaciones.

Foto N° 6, vista panoramica de la bella e in-
contrastable ciudad de Andahuaylas, con su
majestuoso “APU” o cerro Huayhuaca, deba-
jo se percibe el lecho del rio Chumbao con
su inmejorable puente colonial de calicanto
(checco).

En el curso torrentoso, rio abajo del Chumbo,
se aprecian centenares de cabezas de gana-
do bovino, caballar disponibles para la venta/
compra, al mejor postor (Plata en mano, chi-
vato en pampa), luego lotes de ganado lanar,
porcino, aves, cuyes, etc. y venta de forrajes.
(Ver fotos N°7-12).

En la foto N°13, venta de forrajes. Donde el
Profesor Rustan Altamirano Rosas se en-
cuentra de paso, haciendo turismo. En la
Foto N°14, se aprecia una gran variedad de
frutas de todas las clases; en la foto N°15
inmensas variedades de tubérculos, raices;
foto N°16 verduras; foto N°17, muestra la
verdadera gastronomia “alto andina” de tipi-
cos platos o potajes deliciosos; Foto N°18, el
verdadero comercio general de todo tipo de
articulos.

Conviene destacar, asi mismo, las fotos 19
y 20. El escenario, de la foto N°19, esta ubi-
cada en la Provincia de Yari Huilca Choras/,
en el valle del Alto Marafion, Regién Huanu-
co; bien en el horizonte lejano, se registra un
majestuoso nevado, sobre la Cordillera Hua-
yhuarash, segunda cordillera mas alta del
mundo, donde nace el rio Marafion.

Este valle agricola GRAU forma un cafién im-
presionante de inmensas laderas agricolas,
donde se debe ampliar mas arias agricolas a
través de la construcciéon de andenerias.
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El complejo Centro arqueoldgico, esta cons-
truida de lajas de piedra y barro, y es una
ciudad emplazada en una falda casi vertical
bien amplia, cuenta con centros ceremonia-
les, viviendas, templos, torreones de control
y se estima que ha cobijado mas de 5000
pobladores. Fuera de este complejo urbano,
en falda de una cumbre se registran 20 cons-
trucciones circulares, los que se utilizaban
para la preservacion de las cosechas o ex-
cedentes de los alimentos. Construidos hace
2000 a 3000 a.C.

La foto N° 20 corresponde al inmenso y ma-
jestuoso Valle del Mantaro,” Centro arqueolé-
gico de Arhuaturo”- Huancayo, Region Junin.
Y representa una de las tantas infraestructu-
ras o tecnologias para la preservacion de ali-
mentos, autdctonas de la Cultura Huanca, y
ante todo la conservacion de los excedentes
0 sobreproduccion, de alimentos, por largos
periodos de tiempo, donde sopla el viento las
24 horas del dia y permiten una refrigeracion
natural, constante.

A partir de estos depdsitos o almacenamien-
tos de alimentos refrigerados se abasten de
alimentos, en casos de emergencias, de todo
tipo, (desastres naturales) a todas partes del
Tahuantinsuyo.

Las demas fotos (21-28) reflejen una muestra
estadistica y representativa de los diferentes
pisos altitudinales y multitud de escenarios
ecoldgicas, con que cuenta el pais, con vo-
cacion de producir alimentos, de todo tipo
durante todo el afio.

RECOMENDACIONES

La agricultura en general, es un sector es-
tratégico para el desarrollo del pais. Genera
una inmensidad de puestos de trabajo: tanto
en la fase o sistema de producciéon, como el
de la comercializacion, La industrializacion
alimentaria, asi como en el universo diversifi-
cado de la gastronomia, que actualmente, es
un boom en nuestro pais y reconocido mun-
dialmente.

Como recomendaciones, para la seguridad
alimentaria del pais, es necesario priorizar la
agricultura, la pesca marina y el de los sis-
temas hidrograficos del pais, dentro de una
planificacién global del desarrollo.

Todos los reclusos de las carceles del pais,
deben de trabajar, ampliando las fronteras o
areas cultivables agricolas del pais, constru-
yendo andenerias, y micro-irrirgaciones, etc.,
entre otras labores, productivas, para el en-
grandecimiento del Peru, incaico.
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ANEXO

Feria Agropecuaria. Provincia Andahuaylas — Region Apurimac

Imagenes fotograficas del Fértil Valle Agricola del rio Chumbao (*)

1.- Caballo de paso Peruano 2.- Tipico horizonte agricola, de 3.- Laguna Pacuchas, bella, exdtica,
de soberbio porte, de un andar fascinantes celajes multicolores. de aguas turquesas, rodeadas de
armonioso, ritmico, con su chalan granjas agricolas y ganaderas.

: el agricultor, ganadero y primer

reforestado de las lomas ere aseas

del valle del Chumbao Sr. Antonio
Gomez Felipa (1909 -1995)

4.-Restos arqueologicos de la cultura  5.- Horizonte de profundos caiiones 6.-Vista panoramica de la ciudad
“Chanca”, alrededor de la laguna con microclimas sub tropicales de Andahuaylas. A la derecha el
donde se celebra el sondoreymi el 24 cerro huayhuaca

de junio dia del indio o campesino

7.-Canal de encause del rio chum- 8.- Seccion ganado bovino 9.- Seccion ganado caballar y
bau. En ambos bandos se observa la vacuno
feria dominical.
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10.- Seccion ganado vacuno. Frente 11.-Seccion ganado lanar

al gimnasio deportivo.

13. Seccion forrajes

17.- Seccion comestibles, viandas
tipicas alto Andinas

16.- Seccion verduras

e

19.- Depositos para preservar el excedente
de la cosecha de alimentos en general,
construido a base de lajas de piedras con
ventilacion permanente natural. Centro ar-
queologico Garu/alto Maraiion. Provincia
de yariwilka choras/Hudanuco

20.- Depositos para preservar el exce-
dente dg la cosecha de alimentos en el
valle de Mantaro. Construido a base
de piedras con ventilacion permanente
natural. Cultura Huanca — Huancayo
-Region Junin.
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12.- Seccion ganado porcino

18.- Seccion comercio general

21.- Deposito de alimentos de la Cul-
tura Huanca donde el guia de turismo
esta explicando las funciones de este
centro arqueologico en relacion a la
preservacion de los alimentos
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22.- Cordillera Huaytapallana a 23.- Puna a 4000 msnm 24.- Valle del Mantaro a una altitud
7200 msnm. de 3000 a 3200 msnm. al fondo se

Region Junin . .
Region Junin percibe la cordillera huaytapallana

Region Junin

25.- Ingreso al valle de la Merced. 26.- Meandro de un rio Amazonico 27.- Agricultura intensiva en la
Ceja selva a una altitud aprox. 800 altitud entre 400 a 600 msnm selva irrigacion olmos altitud entre 400 a
a 1000 msnm baja 200 msnm
Region Junin Region La Libertad

28.- Mar de Grau con la biodiversi-
dad mas espectacular del mundo

(*) fotos tomadas el 2008 por Vidal Gémez Pando
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