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RESUMEN

En el departamento de Pasco provincia de Oxapampa esta ubicado el distrito
llamado Pozuzo, cuyos pobladores; de origen austro-aleméan; han hecho de este
lugar una interesante propuesta para disfrutar de una cultura suspendida en el
tiempo -donde la tradicion se ha mantenido a través de mas de un siglo- y de un
turismo no convencional muy especial vinculado directamente a la naturaleza en
la cual, aprovechando las tendencias actuales, seria posible el desarrollo de otras
modalidades de turismo con la finalidad de dar a conocer la cultura del pueblo,
integrar a la comunidad y a los productores locales en una interesante propuesta

gastrondémica que se analizard a continuacion.

El estudio de investigacién que se presenta se inicid con la introduccion del tema
a tratar durante el desarrollo de esta tesis, seguido del planteamiento del
problema general orientado al desconocimiento de la cocina del lugar y la poca
afluencia de turistas. También se presentaron los objetivos a lograr con la
investigacion propuesta y las justificaciones sobre la importancia y relevancia de
esta investigacion. En el balance de la literatura se exponen ejemplos de rutas
gastrondmicas a través de experiencias desarrolladas en paises como: Espafia,
Francia, Argentina, Chile, Colombia y Pert; como herramientas de revalorizacion
de la culinaria. También se ha mostrado toda la informacion obtenida de fuentes
secundarias y la obtenida a través de la observacion directa en la colonia de
Pozuzo, lo que permitido conocer la historia, ubicacion costumbres y tradiciones de

la Unica colonia austro- alemana ubicada en la selva central del Peru.



Durante el desarrollo del segundo capitulo se presenta una revision profunda
sobre la literatura en relacion al tema central de este estudio comparando las
fuentes consultadas con la finalidad de dar a conocer las distintas propuestas
fuera del pais. También se brinda informacion detallada sobre la zona de estudio
y sus principales caracteristicas para finalmente llegar a confrontar las
propuestas de distintos autores en relacion al tema central y obtener ideas propias

en relacion a los temas tratados.

Para concluir se dieron a conocer los resultados a través de las encuestas
realizadas a los turistas que visitaron la zona durante el afio 2011 y a las agencias
de viajes miembros de APAVIT. Al término del presente documento se sugirio la
propuesta de dos rutas turisticas: una alimentaria y otra gastronémica. También
se elabor6 un mini recetario de bolsillo como propuesta para mejorar la
experiencia del turista que realice la ruta y ademas para contribuir con la
tangibilizacién de una cocina tradicional, suspendida en el tiempo, que merece ser

conocida, apreciada y difundida.



INTRODUCCION

El Perd, por muchos afios, ha recibido aportes de varios grupos humanos de
distintas partes del mundo, de diferentes culturas y con costumbres propias, que
llegaron a nuestra tierra como inmigrantes, buscando mejorar su calidad de vida,
fascinados por la posibilidad de encontrar trabajo y riqueza que el Peru, en esos
momentos, les ofrecia. Estos grupos humanos han participado del desarrollo
nacional y forman parte de nuestra historia, colaborando de algin modo con sus
aportes a la diversidad peruana, manteniendo, muchos de ellos, sus costumbres,
formas de vida y alimentacion o reemplazandolas, en algunos casos, con
productos nacionales. Por lo anteriormente expuesto, durante el siglo XIX,
llegaron a nuestro pais inmigrantes chinos, japoneses, italianos, austriacos y

alemanes.

Durante varios afios, se han venido desarrollando diversas investigaciones sobre
la importancia de algunas cocinas extranjeras, como espaiiola, francesa, china,
italiana, japonesa y otras, en la gastronomia peruana. En la compilacién: “Cultura,
Identidad y Cocina en el Peru”, se presenta una interesante recopilacion de
ponencias, presentadas en el seminario “Arte, Cultura e ldentidad sobre la mesa”
organizado en Lima, del 8 al 12 de noviembre de 1992 por la Escuela Profesional
de Turismo y Hoteleria de la Universidad de San Martin de Porres, en la cual
varios expertos compartieron sus investigaciones acerca de temas relacionados

con el aporte de otras culturas a la culinaria nacional.



Si, se han estudiado tantas culturas y sus aportes a la cocina peruana, si bien la
colonia austro-alemana estuvo compuesta por un grupo relativamente pequefio de
inmigrantes, ¢ por qué no estudiar la cocina de Pozuzo?. Una de las razones que
podemos esgrimir, seria el aporte cualitativo a la cocina regional, pues se trata de
preparaciones que a pesar del tiempo mantienen costumbres propias y recetas

originales.

Los pobladores de Pozuzo son mas que un grupo humano que radica en nuestro
pais desde hace 153 afios, manteniendo sus tradiciones, gastronomia, musica,
danzas, celebraciones y hasta construcciones de madera al estilo aleman, es una
colonia que ha sabido desarrollar su potencial agricola, ganadero, maderero,
cafetalero y turistico, con enormes posibilidades para el turismo especializado,
ecoldgico y de aventura, que busca mantener vigente, las costumbres y tradicion

en sus jévenes descendientes.

Desde hace algunos afios, el turismo gastrondmico esta conquistando cada vez
mayor numero turistas en el Perd. Aunque no existe aun un estudio detallado
sobre el perfil de este tipo de turista, cuando se realizaron las encuestas en la
zona de estudio, se supo que la gastronomia fue un aspecto altamente apreciado
por el turista que visito Pozuzo, independientemente del motivo principal que les

hizo visitar el destino turistico.

En la encuesta publicada por PromPeru, sobre el perfil del turista extranjero 2007,

la percepcion de una buena sazén en la comida fue la razén principal para estar

satisfecho con la gastronomia peruana. Otro atributo reconocido fue la variedad
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de platos, resaltado por tres de cada diez turistas extranjeros. Esta valiosa
informacion fue el eje de motivacion para continuar investigando y revalorando la
amplia oferta gastrondmica regional en la selva central -muy poco estudiada-

dentro de la culinaria nacional.

En tal sentido, el presente trabajo de investigacion intenta demostrar la existencia
de una cocina tradicional y mestiza, la cocina de Pozuzo, como atractivo principal,
mediante el estudio de la Unica colonia austro-alemana en la selva central del
Perd, donde la oferta gastrondémica se esta convirtiendo en uno de los motivos
principales para el desplazamiento de turistas nacionales y extranjeros,
convirtiéndose en una nueva modalidad de turismo que podria llegar a ser un pilar

importante para la economia local.

A lo largo de la investigacion presentaremos distintos aspectos que contribuiran
con el enriquecimiento y consolidacion de un destino en la selva central con gran
potencial turistico, centrandose principalmente en el legado gastronémico de
Pozuzo a través de la propuesta de dos interesantes rutas gastronémicas y

alimentarias para su aprovechamiento.

11



CAPITULO | PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1  Descripcion de la realidad problematica

A pesar de contar con productos alimenticios de importancia como el café
organico, el ganado vacuno y porcino, las frutas exéticas, productos
agroindustriales como la miel, la leche, el queso, las salchichas y una
culinaria tradicional de origen germano-tirolesa ademas de una amplia
oferta gastronémica mestiza; el turismo vivencial en Pozuzo es auln
incipiente. En los dltimos tres afios han recibido un promedio de 20,000
turistas. ¢Es quiza la falta de rutas gastronomicas-alimentarias en la zona

la causa de este problema?

¢, Qué pasaria si todas las fortalezas vinculadas con la gastronomia que
existen en Pozuzo se combinaran con atractivos naturales como, cataratas,
rios, bellos paisajes, flora y fauna, ademas de museos y lugares
histéricos?, ¢se podria contar con un vasto potencial para planificar una

innovadora oferta turistica?, ¢seria factible trabajar de la mano con los
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pobladores locales, ayudandolos a mejorar la calidad de vida del pueblo,
conservando Yy difundiendo sus tradiciones para que con el tiempo pueda
convertirse en un destino turistico consolidado, que pueda captar primero
un turismo interno que le permita luego, desarrollar mas adelante una

solida oferta dirigida al turista extranjero?

Por lo tanto; si no se aprovechan las nuevas tendencias que se estan
desarrollando en cuanto al turismo gastrondomico en el mundo a través de
la creacion de rutas alimentarias y gastronémicas, este pueblo podria
correr el riesgo de perder con el paso del tiempo su cocina tradicional, la
historia y las costumbres de los antiguos colonos, ya que al ser una cultura
viva se encuentra expuesta a innumerables factores que podrian afectar el

importante patrimonio cultural que posee.

1.2. Formulacion del problema

1.2.1 Problema general

¢,De qué manera el desconocimiento de la cocina de Pozuzo

contribuye a su poco desarrollo turistico?

1.2.2 Problema especifico

¢Podria la propuesta de rutas gastronoOmicas y alimentarias en

Pozuzo incrementar la afluencia de turistas a la zona de estudio?
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1.3.

1.4.

Objetivos de la investigacion
1.3.1 Objetivo general
Rescatar y dar a conocer la cocina de Pozuzo mediante una ruta

gastrondmica a fin de incentivar el desarrollo turistico de la zona.

1.3.2 Objetivos especificos
Proponer una ruta alimentaria y una gastrondmica a fin de impulsar

el desarrollo turistico de Pozuzo.

Elaborar un recetario de cocina pozucina gue sustente el paso de la
oralidad de su cocina a la textualizacion, tangibilizacion de su

gastronomia.

Analizar la expresion culinaria de un grupo étnico, poseedor de

una cocina cuyas raices y evolucion ameritan su estudio.

Justificaciéon de la investigacion

La selva central es una zona del Peru poco investigada y muy rica
en informacion para poder realizar estudios de investigacion en
temas de gastronomia. Consideramos que este proyecto puede
servir de consulta para los estudiantes de turismo, gastronomos y
cualquier persona que desee conocer, valorar y apreciar la
gastronomia de la selva central y su importancia en la actividad
turistica sin dejar de mencionar a los pobladores locales,

productores y personas vinculadas a la actividad turistica.
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1.5.

1.6.

Limitaciones del estudio

El tema tratado durante la presente investigacion se limita al estudio
de la cocina tradicional de Pozuzo (ingredientes, recetas,
preparaciones, caracteristicas, y la propuesta de una ruta

alimentaria y una gastronémica durante el afio 2013).

Viabilidad del estudio

La realizacion de la tesis pudo efectuarse de manera satisfactoria ya
gue se contd con recursos financieros propios para su realizacion.
En el aspecto humano, se trabajo con dos estudiantes universitarios
guienes se encargaron de realizar las encuestas de manera
voluntaria. Las fotos que se utilizaron fueron tomadas por dos
fotégrafos profesionales los mismos que cedieron sus fotografias
para la realizacion de esta investigacion. En cuanto al hospedaje no
se generod ningun gasto, ya que se utilizé la casa de un familiar. Los
materiales utilizados fueron las fuentes bibliograficas, una laptop,
papel bond y utiles de escritorio. Los procedimientos metodolégicos
utilizados contribuyeron con el desarrollo de la tesis, resultando un

trabajo 100% viable, confiable y original en su tema.
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CAPITULO Il BALANCE DE LA LITERATURA

Durante este capitulo presentaremos una revision profunda sobre la literatura con
relacion al tema central de este estudio comparando las fuentes consultadas con
la finalidad de dar a conocer las distintas propuestas que existen fuera del
territorio peruano y un caso nacional relacionado a la bebida de bandera, el Pisco.
También dard a conocer los aspectos generales de la zona de estudio y sus
principales caracteristicas para finalmente llegar a confrontar las propuestas de
distintos autores en relacién al tema central y de acuerdo a ello obtener nuestras

propias ideas en relacion a los temas tratados durante la investigacion.

2.1 Antecedentes de la investigacion

En este acapite de la tesis abordaremos los temas referidos a las rutas
gastronémicas tanto en los casos que se presentan a nivel mundial como en el
ambito nacional y las definiciones conceptuales principales utilizadas en este

estudio.
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2.1.1 Las rutas gastrondmicas como herramientas de revalorizacion de la

culinaria.

El uso de las rutas gastrondmicas como instrumento de salvaguarda de la
culinaria tradicional es cada vez mayor como veremos en los casos que se
presentan y discuten a continuacién, en ellos la constante es partir de la
importancia que tienen tanto los alimentos como las técnicas culinarias y la
relacion con las comunidades, es decir, las formas y usos de comer -ademas se
observan casos donde la relacibn se va mas a la naturaleza, (produccion
alimentaria) o a lo geogréafico (espacios )- y otros donde el eje central es lo
cultural. Todo ello nos lleva a reflexionar sobre la importancia de este tema, poco

estudiado pero de gran interés.

La primera ruta presentada es en Sevilla, Espafia y esta relacionada al aceite de

oliva y | aceituna de mesa.

A. La Ruta del Aceite y la Aceituna de Mesa en la Provincia de Sevilla

(Espafa)

El olivo es uno de los cultivos mas antiguos de la agricultura mediterranea
cuya historia va ligada a la evolucion de la raza humana vy la
domesticacion de la agricultura. El cultivo del olivo comenz6 a desarrollarse
hacia los afios 4,000-3,000 a/C. y el centro de origen podria ser Siria, Iran,

Palestina o Libano. (March y Rios, 1989)
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Prodetur, es una sociedad instrumental de la Diputacion de Sevilla que
tiene como objetivos la innovacion, la promocion y el desarrollo econémico
local en la Provincia de Sevilla que tiene entre sus campos de accion el
desarrollo y fomento del turismo. La rigueza monumental, patrimonial,
natural y gastronémica constituyen los pilares fundamentales en los que se
sustenta la oferta turistica de este destino. Por ello han creado la “Ruta del
Aceite y Aceituna de Mesa”, un recorrido trazado por cuarenta y tres
municipios de la geografia sevillana que destacan por su variedad y
riqgueza en la produccion y exportacion de aceite de oliva y aceitunas de

mesa, comun denominador de todo el itinerario.

Lo que se busca en esta propuesta es impulsar el aprovechamiento
turistico de Sevilla considerando como eje central dos de los valores
gastronémicos que mas destacan en la provincia de Sevilla, el aceite de
oliva y la aceituna de mesa dos productos importantes para la economia

local.

Mediante la ruta presentada por Prodetur, se trata de cautivar el alma y la
imaginacion del viajero, haciéndole participe del interesante mundo que se
encuentra detras de un fruto, Unico y singular, que casi nadie conoce- salvo
los productores- que cambia de color con el tiempo, que encierra todos los
sabores: acido, dulce, salado y amargo, que es una muestra de la identidad
sevillana: la aceituna.

El recorrido se inicia en la sierra norte de Sevilla, sugiriendo la visita de

lugares como: El Pedroso, Constantina, Guadalcanal, Cazalla de la Sierra,

18



Almadén de la Plata La Puebla los Infantes, Gerena, Villanueva del Rio y
Minas, Alcolea del Rio, Albaida del Aljarafe, Dos Hermanas, Pilas , Huévar
del Aljarafe, Bollullos de la Mitacion, El Viso del Alcor, Mairena del Alcor,
Alcald de Guadaira, Utrera, Los Molares, Arahal, Paradas, Marchena, La
Campana, Ecija, La Puebla de Cazalla, Osuna, El Rubio, Marinaleda, Moroén
de la Frontera, ElI Coronil, Montellano, Coripe, Pruna, Aguadulce, Pedrera,
La Roda de Andalucia, Gilena, Lora de Estepa, Corcoya, Badalatosa,
Casariche, Herrera, Estepa, brindando al turista, referencias sobre cada
uno de estos valles, conociendo su geografia, historia, lugares para visitar,
gastronomia tipica, y hospedajes. Una ruta gastronémica muy completa y

bien organizada. (www.turismosevilla.org)

Para la realizacion de este proyecto, se ha contado con la experiencia y
conocimiento de los organismos, asociaciones, entidades y profesionales
mas representativos del sector del aceite de oliva y aceituna de mesa en la

provincia de Sevilla.

. La Ruta del Vino por Alsacia (Francia)

El vino es una bebida alcohodlica fermentada de bajo grado alcohdlico,
hecha de caldos de uva. A lo largo de la historia ha sido y sigue siendo uno
de los acompafantes perfectos para una buena mesa. Se produce en
muchos lugares del mundo y con distintos tipos de uva; pero ninguno es
igual y esto dependerd de ciertos factores que le otorguen las

caracteristicas que haran de esta bebida una muy especial y apreciada.
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Uno de los lugares mas importantes en produccion vitivinicola en el mundo
es Francia, alli se producen vinos de excelente calidad especialmente los
de Alsacia, tal como destaca el experto Johnson H. (1971) y menciona
entre otras cosas que en Alsacia se hace vino aleman a la manera
francesa, es decir un vino con fuerza. Comenta ademas que Riquewihr y
Kaysersberg mantienen sus hermosas villas y que la capital del vino de
Alsacia es Colmar. Pasos imperdibles para disfrutar de una maravillosa

experiencia através de la ruta del vino.

Las riveras del rio Rhin y las montafias de Los Vosgos, poseen lugares
muy atractivos para el turista, ademas de brindar la posibilidad de
apreciar los vifledos que van uniendo pueblos vecinos, donde se hace
obligatorio parar, no solo por la arquitectura medieval, sino por su
tradicion enologia. Aqui se encuentran pequefias bodegas familiares,
gue generacion tras generacion, dedican toda una vida a la

elaboracion del vino. (www.acampamos.com)

. La nueva ruta de la yerba mate (Argentina)

Esta ruta ha sido disefiada y desarrollada por el Area de Turismo Rural de
la Facultad de Agronomia de la Universidad de Buenos Aires, la RYM.
Fue desarrollada por el Instituto Nacional de la Yerba Mate. La propuesta
se suma a la reciente oferta turistica Argentina en la creacion de variadas
e interesantes rutas tematicas ligadas a la produccion regional y al

patrimonio cultural.
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La Ruta de la Yerba Mate es un itinerario turistico cuyo eje central esta en
la culturay tradicion de la yerba mate, que propone transitar un corredor
gue atraviesa las provincias de Corrientes y Misiones, la zona de mayor
produccion de yerba mate, conociendo “una vida en verde yerba”. El
proceso productivo, su pasado, su presente y el de su gente con sus mitos

y costumbres. (www.rutadelayerbamate.orq).

. Laruta de La Serena, Vicufia y Ovalle (Chile)

Esta ruta se elabord con el objetivo de rescatar las tradiciones y potenciar
las cualidades de los territorios referidos. La variada gastronomia en base
al trigo, carne de res y las frutas tropicales (papayas, chirimoyas y
licumas), resulta el eje central para esta ruta. Para completar las comidas
es posible disfrutar de sus vinos asoleados, higos secos, huesillos, nueces

confitadas y carne de cabirito.

La zona de Coquimbo, frente a La Serena, es un puerto de gran valor
histérico. Se menciona ademas el balneario de Zapallar donde es posible
disfrutar de una gastronomia marina abundante. Destacan las
preparaciones con pez-espada y congrios colorados, erizos de mar, choros
y todos los mariscos posibles, acompafados con papas y cochayuyo. Aqui
vale la pena interpretar los petroglifos y los conchales y el friso en la Bahia
de la Herradura. Las historias de piratas y corsarios por esa zona, sus

botines y tesoros ocultos que han sido siempre contadas por los lugarefios,
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son también parte del interesante recorrido que se presenta al visitante.

(Ascanio , 2009)

. La ruta del café de Colombia.

La fama y tradicién de un producto emblematico colombiano como el café,
es ya conocida y apreciada no solo por los colombianos sino también por el
mundo entero. Esta ruta se ubica en el Eje Cafetero en los departamentos
de Risaralda, Quindio y Caldas. En el Quindio donde este tipo de turismo
se ha desarrollado mas, se presenta un ejemplo del potencial de la
actividad y del valor turistico de los alimentos principales de una region.
Todo el proyecto ha sido realizado gracias a la colaboracion vy
determinacién politica que tuvieron los gobiernos locales para darle
continuidad a la estrategia y en una politica activa de formacion de los
recursos humanos. Para alcanzar el éxito logrado ha sido muy importante
el apoyo del Servicio Nacional de Aprendizaje (SENA), el mismo que se
encargo de una etapa fundamental en todo proyecto turistico: la

capacitaciéon y ademas cre6 una escuela de cocina.

El proceso se inicid con cuatro haciendas cafetaleras en 1995 y ahora se
han incorporado mas de seiscientas. “Vive el mejor aroma de un parque
con sabor a diversion”, es el lema de este parque de café, que centra su
oferta en las atracciones mecanicas, para captar a un segmento mas joven,
vinculandolo de manera inductiva con este producto agroindustrial,

importante para la economia de este pais.
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En este parque se puede visitar el museo del café, muestra de danzas
tipicas relacionadas con el café, shows artisticos, y mucho mas.

(www.parquenacionaldelcafe.com)

La ruta etno-gastrondmica judia en Santa Fé (Argentina)

La inmigracion judia comenzé a llegar a Argentina hacia fines de 1800, en
busca de un mejor futuro y oportunidades de trabajo. Una de las colonias
gue mas importancia tuvo fue Moisés Ville, en la provincia de Santa Fé.
Este fue el primer asentamiento y el que posee un patrimonio cultural que
se mantiene en el tiempo. Una cocina que nacio de la pobreza y la
escasez, que los obligd a inventar nuevas recetas y adecuar las propias a
lo que el lugar les ofrecia. Para esta ruta se ofrecen dos itinerarios. Durante
el primer recorrido se visitan las colonias de Moisés Ville, Palmeras,
Palacios y Monigotes. En el segundo itinerario los lugares a visitar son:
Ceres, Montefiori y San Cristbal. Ambos itinerarios duran tres dias y
permitiran al turista conocer de cerca las tradiciones culinarias de un

pueblo con una gastronomia muy rica y variada. (Lacanau y Norrild, 2003).

. La ruta del Pisco (Peru)

Desde Lima, esta ruta comprende recorridos que podrian abarcar

desde la zona alta del Valle de Cafete, pasando por la ciudad de

Pisco, Ica, Arequipa (valles de Majes, Vitor y Caraveli), Moquegua hasta

llegar a laregion de Tacna, en el extremo sur de la costa peruana.
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2.2.

La ruta del pisco comprende el recorrido y visita a los
establecimientos productores de nuestro aguardiente ubicados entre
Lima y Tacna, también es posible realizar rutas del pisco que
comprendan una region geografica en particular. Tal es el caso especifico
de la conocida ruta del pisco en la campifia moqueguana, la misma
gue comprende la visita a una docena de bodegas con tradicion pisquera.

(Zapata, 2008)

Informacién general de Pozuzo

En este acépite del estudio se presentan datos obtenidos durante la revision de la

bibliografia de la zona, el viaje de campo realizado y la observacion directa. Se

analizara la etimologia del nombre Pozuzo, los aspectos geograficos, la historia

del pueblo entre otros datos relevantes para el presente estudio.

2.2.1 Caracteristicas de la zona de estudio

Investigadores como Arrese Godbersen, (2005, pag. 77-78) al referirse a la

colonia del Pozuzo y su origen comentan que: “La ciudad de Pozuzo fue fundada

el 25 de julio de 1859 (dia del colono del Pozuzo). Dicha ciudad se encuentra

ubicada a una distancia de 462 km. de la ciudad de Lima, a 82 km. de la ciudad

de Oxapampa y a 360 km. de su capital departamental Cerro de Pasco. Es la

Gnica colonia en el mundo austro-alemana. Sus principales actividades

econdmicas son la ganaderia y la agricultura. Teniendo un gran potencial turistico

que dia a dia va aumentando, ya que es un lugar paradisiaco y acogedor” (Arrese
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G. 2005, 77-78). Esto facilitaria la realizacion una serie de actividades como
turismo de aventura, actividades eco turisticas, agroturismo, turismo gastronémico
y cientifico. Ademas se comparte con los pobladores, las tradiciones y
costumbres que fueron traidas por los primeros colonos austro-alemanes, que se
mantienen a pesar del tiempo transcurrido, constituyendo una fortaleza como

atractivo turistico.

A.- Etimologia

Pozuzo, antiguamente Pozuzu, es uno de los numerosos pueblos en la selva
central, en la Cordillera Oriental. El pueblo lleva el nombre del rio Pozuzo. Segun
lo consultado a través de la informacion en la pagina web de PromPeru
(http://www.turismoperu.info) Pozuzo significaria “rio de agua salada” en la lengua
amuesha, que es la lengua oriunda del lugar. En el libro Literatura Pozucina,
(VV.AA, 1999) confirman lo mencionado en el parrafo anterior y afirman que el
nombre Pozuzo, viene de las palabras amueshas: pozo-zu, agua de sal. Hay en
efecto una vertiente de agua salada llamada rio Santa Cruz, que en cierto tramo
se une al rio Huancabamba para formar el rio Pozuzo. Inicialmente los nativos

amueshas lo llamaron Poshusho y posteriormente los colonos Pozuzo.

Considerando esta referencia se podria esgrimir que el origen de la palabra

Pozuzo, tendria relacion con la sal, elemento indispensable para la vida humana,

que ayuda a mejorar el sabor de los alimentos, preservarlos, curar heridas y otros.

25



B.- Ubicacion y vias de acceso

El escenario de la presente investigacion fue el ambito del distrito de Pozuzo,
provincia de Oxapampa, departamento de Pasco y regién Pasco. Teniendo como
fronteras naturales por el norte con el distrito del Codo de Pozuzo y el distrito de
Chaglla, por el oeste con el distrito de Panao, por el este el distrito de Palcazu y

por el sur con el distrito de Huancabamba.

Las principales vias de acceso al departamento de Pasco son las carreteras. La
ruta Lima — Cerro de Pasco se da por medio de la Carretera Central a través de
de Ticlio. Otra ruta es la de Lima — Canta — La Viuda, a través del abra de la viuda
y el Bosque de Rocas de Huayllay. La tercera via de acceso es la ruta La Merced
(Junin) — Puerto Bermudez, que atraviesa la localidad de San Luis de Shuaro para
entrar en territorio de Pasco, en donde, luego de pasar por Villa Rica, continua
hacia Oxapampa, Huancabamba y Pozuzo o hacia Puerto Bermudez. (PEISA,

2004)

C.- Extension y localizacion

La extension superficial del ambito de Pozuzo es de 1,300.00 km2. distribuidos en

su gran parte a la colonia Austro - Alemana y en un menor porcentaje a los

pobladores alto andinos.

Geograficamente Pozuzo se encuentra localizado en los paralelos, sur: 9°52°30” y
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10°18’30” longitud oeste 77°03’'33” y 77°52’30” del meridiano de Greenwich. La
altitud promedio es de 734 m.s.n.m. ubicado en el centro La Colonia (Iglesia San
José). Con un rango que fluctia entre los 600 m.s.n.m y 1850 m.s.n.m. Esto se

debe a la transicidon de la selva alta hasta la ceja de selva.

D.- Demografia

En el distrito de Pozuzo se pueden encontrar dos tipos de poblaciones, la colonia
Austro Alemana y la poblacién alto-andina. Su poblacion total asciende a 8,500

personas.

La Colonia Austro Alemana de Pozuzo, esta formada por descendientes de los
primeros colonos y tiene como principal actividad econémica la crianza y venta de
ganado vacuno, teniendo como mercado principal la ciudad de Lima. También se
desarrolla la apicultura pero en menor escala. Esta colonia tiene una riqueza
cultural importante que ha dado origen al turismo, en tal sentido la poblacién ha
optado por prestar servicios a los turistas, en restaurantes, hostales, hospedajes y

casas familiares para dar a conocer sus tradiciones.

Los pobladores alto-andinos, que emigran del distrito de Panao y de la ciudad de

Huanuco en su mayoria, se encuentran establecidos en gran parte, en las zonas

altas del distrito de Pozuzo.

La agricultura y la apicultura son la principal fuente de ingreso de los pobladores

alto-andinos. La comunidad campesina de Chumalle, es la Unica en Pozuzo y
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estd conformada por algunos centros poblados, como Tingo Mal Paso, lugar

donde se realizan ferias (de comercio) una vez por semana cada viernes.

E.- Topografia y Clima

Esta conformado por montafias, con valles que generalmente forman paisajes de
mosaicos muy Vvistosos por los contrastes entre la vegetacion natural y pasturas
artificiales (pastizales), presenta una terraza inundable, cuya topografia es

moderadamente plana con una pendiente de 0-5%.

En las zonas de vida del bosque humedo -tropical transicional a bosque muy
hamedo- con una temperatura media anual variable entre 22.5° C y 24° C y un

promedio de precipitacién total por afio variado entre 2,300 y 2,600 milimetros.

Presenta un clima célido, con épocas lluviosas (enero-marzo) y épocas de sequia
(abril-diciembre). Es fresco y agradable con variaciones de temperaturas, minima:

14°C y maxima: 28.9°C.

F.- Hidrografia

Pozuzo cuenta con dos rios importantes los cuales forman el rio Pozuzo, estos
son: el rio Huancabamba con recorrido dentro de la jurisdiccion, inicia en el sector
de Tunqui hasta el sector de Tillingo. El caudal promedio maximo determinado es
de 250 m3/seg para los meses lluviosos de febrero a marzo y de 80 m3/seg para

los meses secos, como referencia el mes de agosto.
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El rio Santa Cruz con recorrido dentro de la jurisdiccién, inicia en el sector de
Cafachacra hasta el sector de Tillingo. El caudal promedio maximo determinado
es de 200 m3/seg para los meses lluviosos de febrero a marzo y de 75 m3/seg
para los meses secos, como referencia el mes de agosto. Estos dos rios
mencionados forman la confluencia del rio Pozuzo en el sector de Tillingo, con
caudal promedio maximo determinado de 450 m3/seg para los meses lluviosos de
febrero a marzo y de 155 m3/seg para los meses secos, como referencia el mes

de agosto.

Ademas, existen otros rios mas pequefos que desembocan en los rios sefialados
como son el rio San José, ubicado en la zona norte y el rio Chontabamba ubicado

al oeste del distrito.

En la zona de estudio existen riachuelos y quebradas que en su mayoria son de
aguas cristalinas como: rio Negro, Quebrada Tunqui, Delfin, rio Palmapampa,

Juitz, Quebrada Honda y rio Tigre.

G.- Flora

Uno de sus atractivos es la innumerable cantidad de especies de helechos,
orquideas, flores, arbustos, cafias y arboles que alli se encuentran. Entre las
especies de valor econdmico se encuentran el ulcumano "Podocarpus rospigliosi”
y "podocarpus glomeratus”, el diablo fuerte "Podocarpus oleifolius y "Podocarpus

utilior", el cedro "Cedrela lilloi y "Cedrela montana”, el nogal "Juglans neotropica”,
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caoba "Swietwnia macrophylla”, el roble "Lauraceas"”, lupuna "chorisia integrifolia”,
sangre de grado "Brosimun sp", copaiba "copaifera sp”, caimitillo "lucuma caimito”

y muchos otros. También hay palmeras de diferentes especies. (INRENA, 1997)

H.- Fauna

El Perd es uno de los paises de mayor diversidad faunistica en el mundo
considerando al valle de Pozuzo como una zona humeda tropical con una fauna
silvestre comprendida por 59 especies de mamiferos, como el lobo de rio
(Pteronura brasiliensis), el jaguar (Panthera onca), el oso de anteojos, el venado
enano (Pudu mephistophiles), el machetero (Dinomys branickii), todas ellas

amenazadas, y el manco (Eira barbara).

De las 427 especies de aves, las mas representativas son el aguila harpia (Harpia
harpyja), el gallito de las rocas o tunque (Rupicola peruviana), el relojero
(Momotus momota), el quetzal (Pharomachrus sp.) y tucanetas de altura, entre
otras. También se encuentran 16 especies de reptiles, entre las que podemos
mencionar el lamén vy el jergbn (Bothrops sp.), la shushupe (Lachesis muta) y la

naka naka (Micrurus sp.). (INRENA, 1997)

2.1.2 Historia de Pozuzo

La explotacion y evangelizacion del Amazonas por los padres Misioneros
Franciscanos del Convento de Ocopa, dieron conocimiento que el valle del

Pozuzo estuvo habitado por Comunidades Indigenas (Amages) y nativos
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(Amueshas o Yaneshas).

Datos interesantes del Instituto Nacional de Recursos Naturales (INRENA, 1997)
confirman que se han encontrado vestigios liticos (hachitas, raspadores, puntas y
otros); restos de ceramica incipiente y mejor trabajada; armas de piedra de origen
inca y en los Ultimos afos se han encontrado también restos fésiles en el rio Seso
carretera a Santa Rosa. Con respecto a la presencia de la cultura Inca, La

Camara de Comercio y Turismo de Pozuzo, (www.pozuzo.org/), refiere que se

han hallado restos de andenes que naturalmente indican un avance Inca a la zona
del Pozuzo, en el lugar de Toropampa camino al caserio de Seso existe un
mirador antiguo. Informacion histérica muy valiosa que deberia seguir

investigandose.

Los proyectos peruanos de colonizacion buscaban lograr la apertura de la selva
tropical en la region norte-oriental del Amazonas (Loreto), en la rivera de los rios
Ucayali y Huallaga. Debido a la falta de preparacion y al dificil acceso a la zona,
no se realizaron colonizaciones a este lugar. Entonces se cambid de idea y se
determind un nuevo territorio para ser colonizado, seria la regién de los rios
Pozuzo, Mairo y Palcazi. Desde 1849 se recibieron siete proyectos y se

realizaron en parte solo seis.

El primer proyecto estuvo a cargo de Rudolfo Antolin y trajo al Perd 1096
alemanes, la mitad murioé dentro de los primeros 6 meses. 120 de los inmigrantes
llegaron a Toropampa y Moyobamba, por las condiciones inhumanas se
trasladaron a Trujillo y el resto buscé trabajo en distintas actividades en Lima. La

poca seriedad de este proyecto fue duramente criticado por el gobierno prusiano.
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El segundo proyecto de inmigracion dirigido por Manuel ljurra y Damian Schitz,
en 1853 fue aceptado por el gobierno peruano, pero por retrasos por parte del
Peru, los empresarios no pudieron cumplir los plazos y no se pudo llevar a cabo
el proyecto.

El 5 de diciembre del 1855, Damian Schitz, acord6 con el gobierno peruano un
tercer proyecto de colonizacion, que a partir de 1957 se traerian al Perd, mas de
10 000 colonos alemanes, para establecerse en la zona de Pozuzo, Este primer

grupo estuvo compuesto por 304 tiroleses y renanos.

La colonizacién austro-alemana en Pozuzo, se inicia durante la segunda mitad del
siglo XIX (1857-1859). En el libro Pozuzo-Tiroleses, renanos y bavaros en la selva
del Pera, Harbicher-Schwarz sostiene entre otras cosas que las personas que
emigraron voluntariamente tenian razones muy diversas pero fundamentalmente
un objetivo en comun: “la esperanza de encontrar condiciones de vida y fuentes
de ingreso mejores que en su patria, donde la situacion econémica y socio-politica
ofrecia posibilidades limitadas de liberarse de miserias y dependencias”. No
podian contraer matrimonio a no ser que tuvieran tierras, bienes o una profesion.
Motivo por el cual muchos de ellos dejaron sus hogares y su patria para venir al

Perd.

El barco en el cual los inmigrantes llegaron al Peru era un velero inglés llamado

Norton. Esta embarcacion era usada para transportar guano del Per a Europa.

Las condiciones del viaje fueron duras, poca comida y mala ventilacion.
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Partieron de Amberes el 2 de abril de 1857. Llegaron a la isla San Lorenzo el 21
de julio de 1857, luego se dirigieron a Huacho, el 28 de julio del mismo afio. De
Huacho salieron el 3 de agosto de 1857, con destino a Cerro de Pasco del 22 al
25 de agosto de 1857. Llegan a Acobamba en setiembre de 1857, en donde
permanecen casi un afo. Luego viajan hacia Santa Cruz (Pampa Hermosa) en
1858 y llegan finalmente a Pozuzo en julio de 1859. Mas de dos afios para llegar

a la tierra prometida.

Al no haber un estudio profundo de la colonizacion por parte del gobierno peruano
acerca de la zona donde iban a llegar los colonos se prometido mucho, pero al final
no pudieron cumplir. La situacion de los campesinos europeos era bastante triste

social y econémicamente.(Arrese G, 2005)

Los prusianos se ubicaron en las orillas del Rio Huancabamba y los tiroleses
cerca al rio Pozuzo. En poco tiempo sembraron y cosecharon lo indispensable
para subsistir, pero también se dieron cuenta de las dificultades del clima, muy
distinto al que ellos estaban acostumbrados. Fueron momentos duros, pero con la
ayuda del Padre Jossé Egg, pudieron sobrellevar las dificultades y continuar sus
vidas en un lugar extrafio pero con muchas riquezas naturales. La mayoria estaba

sorprendido con la fertilidad de la tierra y el paisaje tan parecido al del Tirol.

El gobierno peruano aporté 1,000 pesos mensuales para apoyar a la colonia de

Pozuzo, hasta que en 1860 el Congreso de la Republica elimind la subvencion,

dejandolos en un profundo abandono. (Concytec: 1986)
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Asi pasaron los afilos con mucho trabajo y dedicacién hasta que en 1867, a
pedido de los colonizadores de Pozuzo, llegaron 321 nuevos inmigrantes tiroleses
y bavaros, para continuar el desarrollo de la Unica colonia austro-alemana en la

selva central del Pera.

En 1870 el padre José Egg, censa 349 habitantes en 65 parcelas. El Dr. Robert
Abendroth censa 457 habitantes, entre ellos, 280 tiroleses y 177 alemanes. 8
afios mas tarde se registra una poblacion de 493 habitantes en 111 parcelas y se

coloniza el rio Santa Cruz y el rio Seso.

El 30 de agosto de 1891 un grupo de pozucinos encabezados por Enrique Bottger

Treu fundan Oxapampa. En 1928 otro grupo funda Villa Rica.

La comunidad pozucina, en 1936, coloc6 un monumento en honor al padre José
Eqgg, guia espiritual y fundador de la colonia, fallecido en 1905. Basadre (1964) lo
describe como una persona abnegada, caritativa, trabajadora y prudente que hizo
mas que cualquiera por su colonia. No solo fue sacerdote, sino ademas médico,
consejero y conductor de un grupo humano alejado de su patria que encontrd en

él el camino para aliviar sus pesares.

Durante el censo realizado el 14 de julio de 1958, se registraron 1465 habitantes,

226 casas, 497 hablan aleman, 159 leen en aleman y 55 escriben en aleman.

El primer centenario de Pozuzo en 1959, cont6 con la ayuda de los gobiernos de

Austria, Alemania y Perd. Se realizaron varias obras a beneficio del pueblo, nueva
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iglesia y centro de salud.

En 1966, llega la luz a Pozuzo, se construye la planta eléctrica, pero durante la

época de terrorismo fue incendiada. No hubo corriente por casi un afio.

El distrito de Pozuzo es integrado a la provincia de Oxapampa en 1972 y

comienza a funcionar el Municipio.

Recién en 1975, se pudo concluir la carretera desde Oxapampa y Huancabamba
hasta Pozuzo. Esta especie de aislamiento podria haber sido un factor clave para
contribuir con la conservaciéon de costumbres y tradiciones propias de los

primeros inmigrantes.

En 1994, en la localidad de Delfin, a 8 km. de Pozuzo, el Presidente Alberto
Fujimori inauguré la nueva planta eléctrica, atrayendo muchos visitantes y

beneficios a la zona.

Durante 1996 Pozuzo recibe la presencia de Barbara Wirnig, encargada de la
enseflanza del idioma aleman y del mantenimiento de las costumbres y

tradiciones propias.

En el 2009 se conmemoraron los 150 afos de la colonizacion austro-alemana en
Pozuzo, con una gran celebracion. Con motivo de este aniversario llegaron
delegaciones de Alemania y Austria y la provincia vivié un variado programa de

actividades tradicionales.
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A patrtir de julio del 2010, la gestion municipal viene trabajando bajo la perspectiva
de tener un Plan de Desarrollo Turistico del Distrito de Pozuzo, cuna madre de las

colonias austro-alemanas en la selva central del Peru.

Son muchas las actividades que viene realizando el Municipio de Pozuzo en

beneficio del medio ambiente y de la poblacion, entre ellas:

-Promueve la proteccion ambiental y la conservacion de areas naturales. La
Municipalidad de Pozuzo ha creado el area de conservacion municipal Camino de
los colonos Delfin-Chumalle, cuya extension reservada es de 5,200ha. La
conservacion de esta area es importante porque preserva la biodiversidad y la

cabecera de dos rios importantes: rio Delfin y rio Negro.

-Previene la contaminacion del agua y promueve el uso racional de este recurso:
logrando disminuir los botaderos de basura en las quebradas y los rios,
supervisando a domicilio los cafios malogrados y fugas de agua. Realiza la
limpieza y mantenimiento de los pozos sépticos Yy tanques de pre-colacion para

dar un tratamiento a los desagiies y que no contaminen el rio.

-Promueve el uso de tecnologias limpias:
Aprovecha las fuentes de agua para producir energia eléctrica, en la actualidad
existen 14 turbinas en la zona rural y produce compost, muy Util para los cultivos

organicos.
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-Desarrolla trabajos coordinados con las instituciones en los temas de: areas

verdes, residuos solidos, y educacion ambiental.

-En coordinacién con la poblacion y demas instituciones promueve campafas de

educacién ambiental como: Diadesol, Pontepilas, Pozuzo te quiero limpio.

- Promueve el aprovechamiento sostenible de los recursos naturales de la
localidad e impulsa el valor agregado, promoviendo: la comercializacion de los
residuos solidos, producciéon de artesania y la produccién de frutas y hortalizas a

través de proyectos productivos.

- Gestion adecuada de residuos solidos de la mano con la poblacion.

- Promueve los valores, actitudes y comportamiento ambiental en la poblacion a
través de la capacitacion y sensibilizacién en los diferentes niveles educativos,
comercio en general, amas de casa, organizaciones de base, padres de familia y

poblacién en general.

Todos estos datos se dan a conocer mensualmente a través de un folleto llamado
el ambientalito, publicado por la oficina de medio ambiente de la Municipalidad
local, mediante el cual se concientiza a los pobladores sobre temas de

sostenibilidad.

Es importante considerar que cuando los gobiernos locales trabajan de la mano

con la poblaciéon, se pueden lograr grandes beneficios para todos, y sobre todo
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demostrar que la identidad cultural se logra a través del cuidado sostenible por el
medioambiente y el amor por lo nuestro, como una alternativa para preservar

nuestro legado.

2.2.3 Principales actividades econdémicas en la zona

La economia de Pozuzo esta basada en la ganaderia (crianza de ganado vacuno)
y el cultivo de café. Estas dos actividades representan al 65% de la poblacion
econdémicamente activa, asi como la industrializacién de productos agropecuarios

en forma artesanal que son introducidos en el mercado local y nacional.

En uno de sus mdltiples relatos, Jorge Basadre (1964) refiere que entre los
principales productos cultivados en Pozuzo, estaban el tabaco, la coca, el café, el
arroz, la cafia de azlcar, la yuca y todo tipo de animales domésticos para su
autoconsumo y vida cotidiana, muchos de ellos se siguen produciendo en la
actualidad como el maiz, el arroz, la yuca, y otros también importantes como la

pituca, el platano y gran variedad de frutas.

La produccion del café se realiza en la zona alto andina en ambos margenes del
rio Santa Cruz. El potencial productivo de Pozuzo es la ganaderia como principal
actividad econOmica, también se considera al café, las frutas exdticas y las
posibilidades de transformacion agroindustrial asi como la elaboracion del queso y

los derivados lacteos, como medios de ingreso econdmicos para los productores.
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Para el caso del café no se tienen datos exactos por no existir un control de
salida, sin embargo por fuentes de los principales acopiadores se podria decir que
Pozuzo comercializa 300 TM al afio! y es vendido en su totalidad a la ciudad de
Lima. El cultivo del café, y la recoleccion de miel de abeja se realizan en la parte

alto andina, mientras que en la parte baja la principal actividad es la ganaderia.

A.- Ganaderia
Luego de haber visitado la zona de estudio coincidimos con que: “la actividad mas
importante es la ganaderia vacuna, seguida por una variada produccion de
especies agricolas tropicales que principalmente son de autoconsumo”... “liebre,
sajino, misho, son muy buscadas para la caceria y el consumo ya que su carne es

muy apreciada por su sabor?”.

La actividad econémica de Pozuzo se basa en la crianza y comercializacion de
ganado vacuno, en su mayoria hibridos de Cebu y Brown Swiss. El promedio
anual es de 10 000 cabezas de ganado que dan un promedio de 820 (30% del
Codo del Pozuzo) al mes, y se comercializan 95% en Lima, y 5% van a Junin (La

Merced y Chanchamayo)?

Durante su viaje por el Pert, Antonio Raimondi, en el libro El Pert, narra lo

“

siguiente: “...con la mas agradable sorpresa observé en la mayor parte de las
casas algunas hermosas vacas amarradas a un pesebre construido a la europea,

las que proveen a sus moradores de leche, queso, mantequilla y carne; en fin, vi

1 Datos obtenidos en la Municipalidad de Pozuzo en entrevista al Regidor: Juan Carlos Witting.
2 Informacion obtenida en la Asociacion de Historia y Cultura de Pozuzo.

3 Datos obtenidos en la Municipalidad de Pozuzo en entrevista al Regidor: Juan Carlos Witting.
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sus cultivos de platanos, yucas, cafa y arroz. Marchando por sendas sombreadas

por verdes y floridos arbustos de café”. (Imprenta del Estado, 1874)

En Santa Rosa, alrededores de La Prusia, Delfin y zonas aledafias a La Colonia
principalmente se ubican los fundos ganaderos en los cuales se viene mejorando
las razas Cebu y Brown Swiss. Muchos de los propietarios de los establos de
ganado vacuno han adaptado sus viviendas como hospedaje para ofrecer

experiencias de turismo rural y vivencial.

Luego de lo apreciado durante la observacion en la zona de estudio es posible
afirmar que la colonia austro-alemana de Pozuzo, tiene como principal actividad
econdémica la crianza de ganado vacuno, realizada por casi el 65% de su
poblacién, teniendo como mercado principal la ciudad de Lima. Para el consumo

interno se crian cerdos, y aves de corral.

B.- Agricultura
Al inicio de la colonizacién el alimento era escaso. Pese a que el gobierno
peruano habia enviado indigenas a realizar plantaciones para que los colonos
pudieran subsistir mientras cultivaban otros productos. Lo que se encontro a la
llegada de los colonos solo sirvid para alimentarlos unas cuantas semanas.
Primero plantaron maiz y yuca, luego afadieron arroz y platanos. El alimento
diario de los colonos consistia en harina de maiz, mezclada con harina de yuca o

arroz y huevos.

Es importante mencionar que el escritor aleman Friedrich Gerstacker , (Nufiez,

1973:) durante su viaje al Per, pudo observar la riqueza de la colonia del Pozuzo,
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y confirma el parrafo anterior, es por ello que en sus memorias menciona al café y
hace referencia a su buen sabor, dice ademas que el café peruano es famoso,
pero que se exporta poco. Esto podria significar que no era muy conocido fuera
de Pozuzo, y mucho menos en el extranjero. Refiere que el café de la zona
supera al de Huanuco. También habla de otros cultivo y productos alimenticios
como: platanos, cafia de azucar (elaboran azucar , guarapo, y chancaca), maiz,
tabaco, habas, carnes de res, cerdo salvaje, tapir, perdiz y carnes secas, gallos,
gallinas, leche, mantequilla, arroz, azafran, coca, manteca, yuca, pan hecho de

harina de maiz , con huevos y harina de yuca.

Al momento de visitar Pozuzo se observo que en la actualidad se cultiva una gran
variedad de plantas para consumo interno, entre ellas: col, vainita, berenjena,
lechuga, yuca, pituca, racacha, zanahoria, cebolla, maiz, aji dulce, rocoto y gran
variedad de frutas como el naranjito, la cocona, el durazno de monte, papaya,
pifia, naranja agria, carambola, noni, cacao, palta, platano, café, choloque, entre

otras.

El café es el segundo producto de importancia comercial en Pozuzo y el principal
en la zona alto andina como Chumalle, Buena Vista, Lucmapata, Cafachacra,
San Juan, Santa Virginia, Leonpampa, toda la produccion es comercializada en la
ciudad de Lima, en Pozuzo es acopiada por 2 compradores principales en el
sector de Tingo Malpaso. La economia del café es muy estacional ya que los
ingresos se dan solo en tiempo de cosecha que en Pozuzo vendria a ser en los
meses de junio a setiembre y durante el resto del afio, la seguridad alimentaria de
la familia depende del resto de cultivos y sobre todo de la crianza de abejas. Una

alternativa para un mejor precio es la agrupacion empresarial de estos cafetaleros
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y la certificacion de sus cafetales ecoldgicos, y los productos derivados de este

cultivo®.

C.- Apicultura
La actividad se realiza durante el verano de agosto a octubre. De una colmena se
puede obtener 25 a 30 kg.de miel, en tan solo un mes y medio. Se usa para
comer con pan y endulzar jugos. La miel de Pozuzo tiene una caracteristica que
salta a la vista, no se azucara, esta siempre liquida y muy perfumada. El precio
promedio del litro es de S/. 15.00. Se puede comprar en las bodegas de Pozuzo y
una de las marcas que destacan es Dulce Pozuzo, de Enzo Egg Ballesteros, que

también se vende en supermercados de Lima.

D.- Pesca
En el Diagnostico de los Recursos Hidrobiolégicos de la Amazonia (1995). Se
refiere que las especies de marinas que se encuentran en los rios de Pozuzo son
las siguientes: lisa sabalo cola roja "Leporinus sp", bagre, “Bagre bagre”.
carachama "Pterigoplichthys spp", boquichico "Prochilodus nigricans”, o
chupadora, la corvina "lagioscion spp". Respecto a las especies de crustaceos
tenemos al camaron de rid "Cryphiops caementarius”. La pesca es una de las

actividades preferidas en esta zona, por los jovenes y turistas.

E.- Industria maderera
Al revisar bibliografia oriunda del lugar se encontr6 que el Colegio Nacional
Tupac Amaru de Pozuzo organiza con frecuencia concursos de pequefas

iniciativas locales. Durante el afio 2006 un grupo de alumnos present6 un trabajo

4 Informacién obtenida en la Municipalidad de Pozuzo en entrevista al Regidor: Juan Carlos Witting.
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muy interesante titulado: Especies nativas de Pozuzo... Tesoro del Peru , en el
cual se refiere entre otras cosas que la zona de estudio posee gran variedad de
especies nativas vegetales, que son de mucha utilidad para la industria maderera.
Entre las principales esta: la Capirona (Capirona decorticans), también conocida
como Capirona negra, puede llegar a medir 25 metros y es usada en la
construccion de viviendas, vigas, tablas, muebles, mangos para herramientas,
escultura, arcos, lefiay parquet, tiene un alto precio en el mercado del parquet y

esto es una gran ventaja y oportunidad de negocio.

El almendro colorado (Cariocar glabrum) es otra especie nativa de América,
conocida también como almendro. Llega a medir casi 50 metros de altura. Su
madera es de buena calidad, compacta y pesada. Se emplea en construccion civil
y naval, carrocerias de camiones, cercos y otros. El fruto se utiliza para la
industria cosmética, y sirve ademas para alimento de la fauna silvestre como

mishos, ardillas y liebres.

El cedro (Cedrela adorata), también conocido como cedro rojo o cedro colorado,
es un arbol silvestre, que puede llegar a medir de 25-50 m. Su madera es muy
popular y preferida por ser facil de trabajar y pulir. Se utiliza en carpinteria,
ebanisteria fina, construccion de canoas, instrumentos musicales, etcétera. Sus
hojas, corteza y madera tienen usos medicinales. Esta especie posee gran

potencial econdmico y ecoldgico.

Palo veneno (Hurra crepitans), también se le conoce como catahua, arceirao

javilla. Puede llegar a medir hasta 40m. Posee una savia altamente irritante para
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la vista. Los agricultores utilizan su resina diluida como insecticida para cultivos de
maiz, yuca y hortalizas. Sirve para anidamiento y alimento de aves e insectos. Se

utiliza para cercos, embarcaciones, viviendas, lefia y para la proteccion de riberas.

El nogal (Juglans neotropica), se le conoce como nogal del pais o nogal negro.
Puede superar los 30 m. de altura. Sus semillas son apreciadas por roedores. Su
madera es resistente y de buena calidad. Se usa en ebanisteria, carpinteria

interior, torno, instalaciones, decoracién, fines medicinales y artesania.

El huampo (Ochroma pyramidale), se le conoce como palo balsa o topa. Puede
medir entre 15 y 30 m. Tiene usos multiples como: el algodén del interior de los
frutos sirve para rellenar almohadas, cojines, colchones, sofas. Su madera se usa
para partes de aeroplanos, flotadores de redes, salvavidas, produccion de papel,

juguetes, botes y canoas.

Los pozucinos utilizan distintos materiales para la elaboracion de souvenirs, o
recuerdos para la venta a los turistas. Entre los materiales utilizados esta el
pijuayo, la madera del tallo tiene fibra fuerte y durable. Es facil de trabajar y se
usa para confeccionar pequefas casas tipicas y llaveros. También se usa el
nogal, el huampo, el marfil vegetal, las plumas de loros y papagayos, semillas,
mariposas disecadas, y otros mas. Entre los trabajos que se realizan destacan los
cuadros pintados a mano con dibujos de orquideas, aves, trajes y casas tipicas,
llaveros, figuras talladas, collares, adornos en ceramica al frio, trabajos a crochet,

bordados, polos estampados y pintados a mano, servilleteros, entre otros.
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F.- Tratamiento de residuos®
Los habitantes de Pozuzo practican el reciclaje. El area de medio ambiente de la
Municipalidad de Pozuzo, a cargo de Lilian Rengifo Gstir, reparte tres bolsas de
diferentes colores a cada casa, la gente saca la basura diferenciada, se recolecta
y se separa la basura en el relleno sanitario. Se reciclan latas, botellas plasticas,

fierro y todo lo que puede ser vendido.

Las botellas plasticas se llevan a la planta picadora, se reduce el volumen, para
luego ser vendido en Lima a S/ 1.30 el kg. Este programa esta siendo trabajado
desde hace 5 afios atrés, ha crecido mucho y cobrado gran importancia, se
considera a Pozuzo como un pueblo modelo en cuanto a reutilizar los residuos,
las experiencias de reciclaje son compartidas y difundidas en otras provincias, las

gue se admiran del trabajo y del valor de la poblacion.

Todos tienen la costumbre de guardar la basura, no botarla en la calle y sacan la
basura los dias permitidos lunes y jueves. Si alguien que es de fuera se olvida o
no conoce de estas normas, inmediatamente se les educa y orienta para que
contribuyan con el ornato y la no contaminacion. La opcion del reciclaje es muy
interesante porque todo esto podria contaminar los rios, las calles y el ornato de
la ciudad, por ello el apoyo de la poblacion y su contribucion es fundamental para
lograr este fin. Anualmente se reciclan 5 toneladas de botellas plasticas,

obteniendo un ingreso de 6,000 a 7,000 soles anuales.

5 Datos extraidos de la entrevista realizada a Lilian Rengifo Gstir, responsable del area de Medio Ambiente de la
Municipalidad de Pozuzo. Diciembre 2010

45



La poblacién produce ¥ kg de basura al dia, a diferencia de Lima que se produce
1 Kg. Segun nos comenté Liliana Rengifo. Ella considera que ya han echado
raices. Existen vigilantes ambientales, Comisibn Ambiental Municipal CAM, ellos
informan si ven que algun poblador bota basura. Colaboran ademas las brigadas
verdes, docentes y la misma poblacién. Un requisito fundamental para renovar la
licencia de funcionamiento para establecimientos comerciales en Pozuzo, es

haber llevado un curso de capacitacion de manejo de residuos soélidos.

Periddicamente se realizan concursos para los colegios que inserten cursos
relacionados con la conservacion del medio ambiente, se obsequian
computadoras, incentivando y motivando el interés por este tema. El gobierno
local de la mano con su poblacién tiene que hacer que su pueblo cuidelo que le

pertenece.

2.1.4 Gastronomia
Para el desarrollo de este punto se ha considerado definir la cocina de Pozuzo a
fin de interpretar las observaciones realizadas en la zona investigada. También se
ha recopilado valiosa informacion sobre las tradiciones relacionadas a la culinaria,
presentando ademas las caracteristicas de la cocina pozucina y la oferta

gastrondmica local.

A.- Definicion
Luego de haber visitado Pozuzo, entrevistado a los pobladores locales,
consumido las comidas tipicas y revisado bibliografia de la zona de estudio es

posible sostener que la cocina de Pozuzo, es una cocina tradicional y mestiza,
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muy variada, especial y Unica, ya que al llegar al Perd, los colonos supieron
aprovechar los productos que la zona le brindé y los adaptaron a sus
preparaciones culinarias tradicionales. En la revista Pisco (pag. 16, 2012) hacen
un reportaje sobre Pozuzo e indican entre otras cosas que todavia los
descendientes de los colonos, mantienen sus costumbres y comidas, resaltado de
manera positiva la mezcla o mestizaje de ambas culturas (peruana y austro-
alemana). Reforzando aun mas la idea que se viene sosteniendo en el desarrollo

de este trabajo de investigacion.

En la amplia oferta gastronOmica de la zona se puede apreciar comida
tipicamente austriaca, alemana, mestiza y peruana. Algo tipicamente austriaco
seria el conocido Strudel, que sufre un mestizaje en cuanto al relleno, utilizando
platano y no manzana para convertirse en el Strukala simbolo de la cocina
pozucina. Por la parte alemana esta la charcuteria y por la peruana las tipicas

pachamancas que también estan presentes en la selva central.

En el libro Colonizacién Alemana en la Selva Central del Peru, (Arrese G, 2003,
85) se menciona que “en Pozuzo se puede encontrar una gran variedad de platos
y bebidas tipicas, que combinan ingredientes locales con recetas nativas y otras
traidas por los colonos. Entre las comidas destacan la sopa de shitelasuppe,
sopa de knodel suppe, sopa del gutschuppe, Karbanatalan, Raiserchmarren,
Wirler. Entre los postres figuran los pasteles como el Strukala, Kiachela y
gugelhupf (paneton navidefio), y entre las bebidas el infaltable café preparado con

granos de la region”. Café organico de alta calidad.
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B.- Tradicion
Maria Schmidt Schuler, en la Guia oficial historica y turistica de Pozuzo sostiene
lo siguiente: “La gastronomia Pozucina es muy variada, ya que los 170 austro-
alemanes que en 1859 llegaron al valle del Pozuzo, en su nuevo terrufio, se
vieron obligados a modificar sus comidas tipicas europeas, adecuandolas a las
condiciones que brindaba Pozuzo. Lentamente fueron estableciendo sus propios
platos tipicos con los productos que adquirian en el mismo valle”. Resulta Iégico
pensar, entonces, que al no contar con alimentos propios de su tierra natal, se
adecuaran a lo que la nueva tierra les brindaba. Es por ello que en sus inicios la
cocina de Pozuzo fue bastante sencilla. El hecho de encontrarse casi
incomunicados por la falta de carreteras durante muchos afios, pudo haber sido
un factor importante para poder conservar sus tradiciones. Lo que si pudo existir

es un intercambio cultural y econémico con poblaciones cercanas.

En la bibliografia pozucina consultada se han encontrado parrafos alusivos a
temas gastronomicos en los gque se afirma que las comidas que los pozucinos
han consumido normalmente no eran muy variadas como es de imaginarse, la
produccion era poca y ellos tenian que consumir aquello que estaba a su alcance.
Entre las comidas mas frecuentes estan: la yuca sancochada, yuca frita o greas®,
esa era una comida consumida en el desayuno, almuerzo y comida. Platano
sancochado, pan de maiz cuando era posible, pues inicialmente no se tenia la
oportunidad de tener mantequilla, queso o algo con que combinar, entonces se

tenia que comer con el chicharron. (VV.AA, 1999, pag. 26)

6 Yuca picada finamente y luego tostada.
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En relacion a las comidas cotidianas “el pan de maiz, la yuca greas, y el platano
eran las comidas mas usadas diariamente, ya con el pasar de los afios se han ido
combinando y preparando nuevos alimentos, como las bolitas de platano con
harina de trigo o de maiz. También hacian las ushtalas o salchichas,
carbonatadas y asi otras comidas que hasta la fecha se vienen consumiendo”.

(VV.AA, 1999, pag. 25-26)

Se alimentaron de la pesca artesanal y animales de caza, “Los cazadores se iban
por una semana llevando sus provisiones, por las noches se iban al rio a pescar.
Estos hombres bajaban mas o menos 10 km. para llegar a las aguas saladas para
hacerlas hervir para luego llevar a sus casas la sal que extraian. En las noches se
guedaban en una cueva cerca a sus armas, para evitar cualquier peligro, en las
noches llegaban a esos lugares las mucas, armadillos; ellos los mataban y los

llevaban a su casa para su alimento”. (Harbicher , 2008)

Los principales cultivos que se siembran son yuca, platano, maiz, arroz, arboles
frutales como citricos, papaya, entre otros. Sirven netamente para el
autoconsumo de la poblacion y alimento para sus animales como el cerdo,
gallinas, cuyes. Esta actividad es muy importante ya que el agricultor se
autoabastece durante todo el afo, lo cual reduce sus gastos de compra en los
principales productos. También elaboran carnes ahumadas, salchichas,
mantequilla, quesos y chorizos. Preparaciones muy usadas en la elaboracion de

sus platos tipicos.
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C.- Caracteristicas de la culinaria de Pozuzo
Luego de visitar la zona, degustar las comidas y observar la preparacion de los
platillos tipicos del lugar es posible asumir que las caracteristicas principales de
la culinaria pozucina serian:
- Cocina suspendida en el tiempo. A pesar del paso de los afios mantiene su
tradicion, recetas e historia.
- Uso de carne de cerdo para la mayoria de sus preparaciones.
- Frituras en manteca y horneados en lefia.
- Adaptacion de recetas austriacas con insumos nativos.
- Gran variedad de panes y pasteles horneados en casa de manera artesanal.
- Sabores delicados, agridulces y ahumados.
- Utilizaciéon de frutos exoticos para la elaboracion de mermeladas, postres,
néctares y jugos.
- Se utiliza mucho la cebolilla en las ensaladas y los guisos (es muy parecida a la
cebolla china pero de tallo corto). También se usa el aji dulce (Capsicum
chinense) picado para dar color y aroma a las comidas.
- La naranja agria es usada para alifar ensaladas, en vez del vinagre de manzana
muy tipico en la cocina austriaca.
- La yuca y el platano (sancochados y/o fritos) estan casi siempre presentes
acompanando los guisos y estofados.
- Las bebidas consumidas son basicamente jugos y zumos de frutas como

naranjito, naranja, cocona, carambola, pifia, papaya, maracuya, entro otras.
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La culinaria de Pozuzo es muy variada, y es considerada dentro de sus

principales atractivos, estos son algunos de los platos tipicos ofrecidos a los

visitantes:
Plato Tipico Especificacién
Knodelsuppe Albondigas de arroz con carne
Eintropfsuppe Sopa de harina de maiz tostado

Butternockensuppe | Sopa de mantequilla con gallina

Brennsuppe Sopa de maiz tostado
Frittatensuppe Sopa de fritura

Fleisch Wurst Especie de salchicha
Schiwel Wurst Especie de salchicha

Wiener Schnitzel Bisteck apanado

Gulasch Tipo de estofado de carne

Spatzeln Strudel Strudel hervido en leche

Schtrauben Tipo de tortilla
Kasekechen Pastel de queso

Kiachl Tipo de bufiuelo sin relleno
Krapfen Burfiuelo relleno de platano
Strukala Pionono con platano
Karbanatl Albéndiga de carne

D.- Oferta gastronémica
Pozuzo cuenta con atractivos naturales y culturales de significada importancia;
entre ellos destaca también la gastronomia, consecuencia del mestizaje entre las
recetas austriacas y la amplia variedad de productos peruanos. El turista puede
disfrutar de una cocina tipica tradicional basada en carne de res y cerdo, harinas,
y derivados lacteos en restaurantes y casas tipicas.
Las comidas y bebidas que se presentaran a continuacion son una muestra de la

oferta gastronémica que presenta el restaurant: El Mango’.

" Restaurant hospedaje: El Mango, ubicado en Calle Pacificacion 110, La Colonia- Pozuzo.
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Desayunos tipicos - Typischefruhstiick

Torta, enrollado de platano, pan, queso, café, o leche y jugo

Salchichas con huevo revuelto, pan, café o leche y jugo

Huevos y platanos fritos, pan, café o leche y jugo

Jugos Safte
Papaya Papaya
Guanabana Guanabana
Naranja Orange
Quito 6 naranijito Quito
Bebidas Getranke
Cervezas Biener
Gaseosas Alkoholfrie getranke
Café Kaffe

Té Tee

Leche Milch

Salat Ensaladas
Papas Kartoffelsalat

Lechuga, col y zanahoria

Mixta

Postres

Nachspeisen

Bufiuelo relleno con platano

Krapfen

Enrollado de platano

Bananen strudel

Pastel de manzana Apfelstrudel
Segundos Hauptgerichte
Pastel de carne, arroz, platano y huevo frito Strammermax
Salchichas, platano frito y arroz Wirst

Cecina de cerdo, platano frito y arroz

Rauchschwein

Chuletas de cerdo ahumadas, arroz y ensalada

Gerauchertes Kotelett

Albéndigas de carne, arroz y ensalada

Karbanadeln

Chicharron de cerdo con platano frito y arroz

Gebratenes Schweinefleich

Bisteck apanado, arroz y ensalada Schnitzel
Bisteck Beefsteak
Pollo dorado con papas y arroz Brathanchen
Tortilla de verduras Gemiuse.

Los siguientes platos tipicos que se presentaran a continuacion son una muestra

de la oferta que presenta el restaurant: Tipico Tiroler Adler, El tipico pozucino?.

8 El restaurante: Tipico Tiroler Adler, El Tipico Pozucino esta ubicado en la Av. Los Colonos S/N — Pozuzo.
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Jugos Safte
Papaya Papaya

Pifa Ananas
Naranijito Naranijito
Naranja Orange
Carambola Carambola
Surtido Assortierte Saft
Sanguches Sandwich
Mermelada Marmelade.
Queso mantecoso Kéase.
Spiegelei Huevo.
Fleisch Carne.
Hamburguesa Hamburguer.

Salchicha casera

Wiirstchen nach Art des hauses.

Frituras

Gebratenes

Yucas fritas

Yuca fritiert.

Platano

Fritierte bananen.

Papas fritas

Pommes frites.

Yucas y platanos fritos

Fritierte yuca and bananen.

Ensaladas

Salate

Papas

Kartoffelsalat.

Mixtas (lechuga y zanahoria)

Gemischter salat.

Criolla Kreolischer salat.
Sopas, Caldos Suppen
Caldo de gallina Huhnersuppe

Sopa a la minuta

Minutensuppe

Dieta de pollo

Huhnersuppe mit nudeln und Gemise

Bebidas Gétranke

Leche Tasse milch

Café Tasse kaffee

Te Tasse schwarzer tee
Infusiones Tasse krautertee
Cerveza Bier

Gaseosa Cola

Agua mineral Mineralwasser
Segundos Hauptgerichte

Albéndigas de carne

Karbonade.
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Milanesa de res

Wiener Schnitzel.

Pan de carne

Leberkas

Bisteck a lo pobre.

Steak mit Spiegelei und Banane

Bisteck de res.

Rindersteak

Salchichas Pozucinas

Wourst-Pozucinas

Cecina.

Rauchschwein

Gallo al jugo estilo pozucino.

Hahn Saft Stil Pozucino

Chicharrén de chancho

Gebratenes Schweinefleich

Lomo saltado.

Filet gebraten mit Pommes frites

Pollo a la plancha con papas fritas.

Hahnchen gegrillt mit Pommes frites

Spaguetti con gulash de ternera.

Spaghetti mit Kalbfleisch-Gulasch

Mixto (albéndigas con salchichas)

Karbonade mit Wirstchen

Asado de res con puré y arroz

Roastbeef mit Maische und Reis

Hay tanto por probar en la culinaria de Pozuzo que la especialidad son las
albondigas de carne (carbanadel) acompafiadas con salchichas, pequefias
rodajas de platano frito y ensalada de papas (kartoffelsalat)...la sopa de maiz
tostado (brennsuppe), bistec apanado, pastel de queso y el refrescante y

riquisimo jugo de naranjito.(www.viajerosperu.com/soloparaviajeros)

2.2.5 Productos industrializados.
A continuacién se detallard la importancia de los productos industrializados
preparados en la zona de estudio, sus caracteristicas principales y su contribucion
dentro de la economia local, tales como: cerveza, mermeladas, néctares,

charcuteria y derivados lacteos.

A.- Cerveza

Dorcher bier®

° Extracto de la entrevista realizada al Sr. Enzo Egg Ballesteros, duefio de la cervecera Dorcher Bier, en diciembre del
2009.
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En Pozuzo es posible degustar cerveza tipo Lager, hecha con maquinaria
ensamblada en el Peru y lupulo argentino. Enzo Egg Ballesteros es un joven
empresario capacitado en elaboracion de cerveza, que con mucho ingenio y
dedicacion ha podido disefar las maquinas necesarias para la industrializacion en

pequefia escala de esta bebida alcohdlica.

Preparacion

Para preparar cerveza es necesario macerar los granos (cebada malteada y
molida) en agua caliente a 42° por 15 minutos, luego se va calentando hasta 52°,
62°, 72°, 78°, después se lava el grano, y se hace hervir, a los 5 minutos se
afiade el lapulo amargo, 55 minutos después que ha hervido se afade el lUpulo
aromatico, en total una hora (proceso de coccion 8 horas, fermenta en 8 dias y
madura en 8 dias mas) No se usan quimicos. Luego de la coccién, se continda
con el proceso de captacion del grano, en forma de remolino; las cervecerias
usan un coagulante para que todos los solidos, se sedimenten y se forma como
una gelatina en este caso se hace de manera natural; luego se obtiene el mosto a

baja temperatura.

Se deja fermentar a 14° por 8 dias, después 9 dias mas de maduracion,
temperatura bajo cero, -1°, -2°, como minimo 48 horas bajo cero. Luego se saca
el liquido y se pasa por un filtro de prensa. Y de ahi pasa a los tanques, se enfria
a 6° y se agrega CO2, cuando se filtra se pierde CO2 por ello se le agrega mas.

El contenido de alcohol es de 4.5°. Esta cerveza es de tipo lager.
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El duefio tiene la idea de abrir un local para vender la cerveza y hacer tours para
mostrar a los visitantes como se elabora la cerveza y luego degustarla. Vendera
ademas recuerdos del lugar, y cada uno de los clientes tendra su propio vaso

cervecero con su nombre, muy personalizado.

B.- Mermeladas y néctares.
Se ha podido observar que las frutas que crecen en la zona son variadas y
abundantes; la tierra, el clima y el cuidado del hombre son los factores que han
contribuido con que esto sea posible. EI aprovechamiento de estas materias
primas para la industria gastronomica es fundamental, ya que permiten que el
visitante conozca, valore y disfrute los productos de la zona en distintas

variedades y presentaciones.

Las mermeladas se producen de forma artesanal y casera, con frutos oriundos de
la selva, destacando la cocona, guayaba, quito, papaya y carambola. Existen
también pozucinos que se han capacitado en la preparaciéon de mermeladas de
manera industrializada como la Sra. Esther Villar, que tiene su pequefia empresa
de elaboracion de mermelada en la zona de Prusia, llamada “Frutti Pura”. Con la
vision de empresaria, esta agrandando su fabrica para poder recibir a los turistas
y mostrar el proceso para elaborar mermeladas y néctares de frutas. También se
realizaran degustaciones y ventas de todos sus productos. Una interesante
alternativa para poder beneficiarse del turismo y diversificar la oferta turistica

orientandola hacia la parte vivencial y las experiencias.

C.- Charcuteria.
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Dentro de los productos tipicos de Pozuzo destacan las salchichas, cecinas y
chorizos de muy buena calidad y gran sabor, muy apreciadas por los visitantes.
Estas preparaciones estan elaboradas de acuerdo a la tradicion alemana.

“En la cocina germana medieval las preparaciones a base de cerdo eran las
preferidas y las mas consumidas...los maestros salchicheros tenian rango de
artesanos. Fue en esta época cuando se forjo la salchicheria alemana, cuyo

prestigio subsiste aun hasta nuestros dias” (Monroy y Martinez, 2007).

Las salchichas, cecinas y chorizos de Pozuzo, se pueden adquirir en restaurantes
y carnicerias. La venta es al peso y el costo de un kilo de chorizo es

aproximadamente s/.20.

Entre las principales caracteristicas del chorizo pozucino que se han observado
destacan que esta hecho de carne de cerdo, es de sabor ligeramente ahumado,
color castafio tostado, con suave aroma de ajos, toque medio de sal, granuloso y
poco compacto, se siente un ligero toque de vinagre y esta pre cocido, esto
significa que para cocinarlo no se necesita mucho tiempo. Se consume hervido,
con albéndigas en una especie de guiso llamado karbonade y también en el

desayuno, frito, revuelto o picado con huevos.

D.- Derivados lacteos.
Al tener una gran actividad ganadera, la leche es sin lugar a duda de excelente
sabor y calidad, es por ello que se preparan quesos mantecosos, mantequilla,

requeson y yogur.
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La tradicion de la utilizacion de los lacteos para elaborar productos para su
autoconsumo es una actividad muy antigua y es mencionada en el libro Frutos de
Paz de Carlos B. Cisneros (1908) 51 afios luego de la fundacion oficial de Pozuzo
y refiriéndose a la leche dice lo siguiente: “La leche es consumida pura por los
colonos y el resto se aprovecha en la fabricacion de mantequilla. La desnatada
sirve para la elaboracion de quesos frescos, aunque el uso mas frecuente que de
ella se hace es la alimentacién délas terneras y de los chanchos que constituyen
una explotacion importante”. Tradicion que por mas de 100 afos sigue siendo
vital para la colonia y no ha variado en nada el paso a paso para su elaboracién

artesanal. Confirma lo anteriormente mencionado un parrafo

La venta de estos productos lacteos se hace en las bodegas y panaderias y es
para el consumo interno. El precio del molde de queso varia entre S/ 3.0 y S/4.0

(peso aproximado de 250 grs. por molde)

Para preparar queso mantecoso tipico pozucino, se toma una parte de leche
vinagre'® y otra parte de leche fresca (1lt.), se pone a calentar a 60° C.
removiendo hasta que se forme un trozo fresco, luego se cuela. Después se
coloca mantequilla (20 gr.) en una sartén se agrega la mezcla, sal (lcdta.), se
mezcla bien hasta obtener una masa homogénea y se verte en moldes!!. El
proceso de cuajado se da gracias a la acidificacion de la leche vinagre.

Otra forma de preparar el queso en la zona de Santa Rosa? (pueblo ubicado a 20
minutos del centro de Pozuzo), es dejando reposar toda la noche leche fresca (10

litros), para obtener el cuajado. Al dia siguiente luego que la leche ha reposado

10 La leche vinagre se obtiene dejando el liquido reposar de un dia para otro en un lugar fresco.
1 Informacion brindada por Esther Villar, habitante de Prusia, Pozuzo.

12 Informacién brindada por Duselia Echevarria Schaus, habitante de Santa Rosa-Pozuzo
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toda la noche, se separa la leche en dos partes, una parte se coloca en una olla
(5 litros) y se hace hervir con 5 Its. mas de leche fresca recién ordefiada. Luego
de 20 minutos se va retirando el suero y se coloca el resto de la leche que reposo
la noche anterior, se sigue batiendo con la ayuda de un cucharon, y luego de 20
minutos mas se separa el suero y el quesillo que se obtiene se coloca en una
sartén grande, se le agrega una cdta. de sal, una cdta. de bicarbonato y se
procede a batir en sartén por media hora, hasta obtener una consistencia
mantecosa. Luego se deja reposar unos minutos, se separa en cuatro pates y se
coloca en moldes rectangulares. El suero que se retira al momento de la
preparacion de este queso mantecoso, no se elimina, se da de beber al ganado

porcino.

Entre las principales caracteristicas observadas destacan que el queso
mantecoso que se prepara en Pozuzo es pasteurizado artesanalmente. Es de
color blanco marfil, muy cremoso, con poco sabor a mantequilla, bajo en sal y
bien compacto, poco acido y muy sabroso. Se consume en el desayuno o lonche
sobre el pan recién horneado y algunos lo acompafan con mermeladas. Se
utiliza también para preparar el pastel de queso. El sabor en boca del queso y la
mermelada resulta una mezcla grata para algunas personas y extrafia para otras
ya gque el agridulce no es muy comun para el paladar nacional, pero si para los

descendientes de los colonos y personas de otros lugares del mundo.

2.2.6 Técnicas utilizadas en la preparacion de alimentos

Las mas importantes técnicas utilizadas para la elaboracion de sus preparaciones

tradicionales son: ahumado, frito, sancochado, horneado y secado.
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A.- Ahumado

Método muy antiguo de conservacion de carnes, que consiste en exponerlos
durante un periodo de tiempo al humo de una fogata. En Pozuzo se utiliza para la
preparacion de charcuteria, se colocan las salchichas, cecinas o chorizos cerca
de las cocinas a lefia y se queman hojas silvestres frescas de arboles frutales. Lo
interesante de esta técnica es que al ahumar la carne se seca favoreciendo la

acumulacion de sustancias antisépticas y dandole una coloracién oscura.

B.- Frito

Freir es cocinar un alimento mediante su inmersién en una solucion grasa a altas
temperatura. Para freir utilizan la manteca de cerdo. Frien carnes, chorizos,
yucas, platanos y masas. Segun lo observado es una de las técnicas mas usadas

en Pozuzo y usan la manteca de cerdo para sus frituras.

C.- Sancochado

Esta técnica es utilizada para cocinar los alimentos y que sean mas faciles de
comer, mas suaves, y también contribuye con la conservacion del alimento. Las
carnes se ablandan y son mas faciles de digerir y disfrutar. La usan para preparar
caldos y sopas, especialmente de cerdo, gallina y pollo.

D.- Horneado

Se colocan los alimentos a diferentes temperaturas y se vuelven crujientes y de
color dorado. Los hornos en Pozuzo son de baja temperatura (para lograr una
coccion perfecta) y de lefia. Se prepara gran cantidad de pasteles y panes
horneados. En el horno a lefia colocan el pan y los pasteles usando latas

engrasadas o fuentes resistentes al calor.
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E.- Secado

Para preservar la carne de cerdo y que tenga un sabor especial primero se hace
ahumada y luego es secada al sol o cerca las cocinas de lefia para que quede
tipo cecina. Se usa también el término acecinado, que consistiria en un secado

con humo, realizado después del salado de las carnes.

2.2.7 Utensilios y herramientas de cocina

Visitando el museo Schafferer se observé que el padre Francisco Schafferer-
quien llegb a Pozuzo en 1895- inventd una maquina despulpadora de café que
dejé en su testamento para uso comunal de los pobladores de la colonia. Fabricé
ademas todos los objetos necesarios para la cocina: sartenes, tazas, cucharas,

tenedores, cuchillos, entre otros. (VV.AA, 1999,pag.48)

La Sra. Eva Solleder ; encargada y guia del museo Schafferer, nos comento
ademas que la coronta de maiz, la usaron como carbon para las planchas y
cocinas. Los antiguos colonos cocinaban haciendo un cajén de madera, lo
rellenaban con barro y ponian barras de fierro, y en la parte superior colocaban

una parrilla.

El ingenio, necesidad y habilidad los hizo inventar un tostador de café metalico.

Usaron también morteros de piedra para triturar los granos. La carne de cerdo

frita la colocaban en un cubo de madera, con una rendija como una especie de
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colador, para que toda la grasa se escurra y quede la carne seca. La comida se

servia en fuentes.

De un manantial o quebrada aprovechaban el agua acercandola a sus casas con
un sistema de tubos hechos de cafias o maderas delgadas sobre puestas entre si.

Utilizaron una especie de fibra vegetal para limpiar las ollas.

Hacian hervir la ceniza de la lefia en una olla de cobre o fierro, esa agua era
como una especie de lejia con la cual lavaban sus vestimentas. También el

chologue se usaba para lavar ropa delicada.

Tenian trampas para poder cazar sin estar presentes. Les colocaban pélvora y
fulminantes, colocaban las trampas con una estaca y con taquitos de madera
mantenian la trampa levantada y la tensaban con un cordel, cuando pasaba el

animal se enganchaba, caia la trampa y salia la bala para cazar al animal.

El trapiche lo usaron para presionar la cafia y hacer el guarapo y la miel de cafia.
Hacian hervir el zumo de la cafia de azucar y en moldes engrasados con
manteca, las vertian y las vendian en moldes.

Curtian las pieles de las reses, las juntaban, las remojaban en agua con cal, para
sacar el pelo y la grasa, una vez que estaba limpio, lo remojaban con agua y

hojas de arboles para curtirlos.

Chancaban el Arroz y el café con ayuda de la rueda hidraulica, todo en Pozuzo

era cuestion de ingenio, segun lo mencionado por la guia del museo.
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Nos mostraron ademas un invento pozucino, llamado chino, que consistia en un
palo con una ranura y un eje, en el cual se colocaba un mortero y un cajon lleno
de agua. Cuando el cajon esta lleno el peso es mayor que el pilén, levanta y
automaticamente vacia, y de vuela cae con fuerza, por el peso que tiene y otra
vez va llenado el agua. El pilbn ara de madera pesada. “Usaron también una
Ventiladora, para separar la cascara del arroz ya chancado, antiguamente
echaban el arroz y al girar las hélices botaba viento y a la vez vibraba, el arroz va
resbalando lentamente y el viento g sopla deja para un lado la cascara y el arroz

va a un recipiente ya limpio”*3.

La sal la guardaban en un cajon detras de la cocina para que no se humedezca.
La obtenian de rio Santa Cruz, donde hay vertientes de agua salada, ahi hacian
hervir el agua hasta que se evapore, cada cierto tiempo iban a buscar sal. Usaron
también el Tinke herramienta traida de Europa, para remolcar los troncos de

madera.

Usaban una mochila de madera, la colocaban en la espalda y ponian alli sus

viveres para el viaje de caceria. La podia usar también como una silla para poder

cargar y trasladar a los enfermos o heridos.

2.3 Recetas de preparaciones tipicas

13 Datos extraidos de la entrevista realizada a la guia del Museo Schafferer : Sra. Eva Solleder en diciembre del 2010.
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La cocina de Pozuzo, es muy variada y tradicional, ha experimentado un
mestizaje en cuanto a productos y asimilado algunas preparaciones tipicas de los
pueblos aledafios, demostrando su gran valor dentro del patrimonio cultural en la

zona investigada. (Para ver las recetas dirigirse al anexo N°2)

2.4  Tradiciones y costumbres culinarias.

La experta Eva Solleder —durante el recorrido realizado en el Museo Schafferer-
comentd que los matrimonios eran grandes fiestas populares, y en una poblacion
pequefia donde todos eran familiares, no era necesario cursar invitaciones,
porque se suponia que todos ya estaban enterados e invitados; la abundancia, la
amabilidad de su gente y variedad de potajes que preparaban para las fiestas
permitia todavia estos lujos que ya estan pasando a la historia. Las bodas se
realizaban los dias miércoles. Después de la misa todos iban a la casa del novio,
donde se preparaba un almuerzo y se servian varias fuentes. Primero se servia
una sopa de fideos, luego la ensalada llamada “rabano de mar” (especie de
encurtido) preparado por ellos mismos con carne sancochada y salchichas,
posteriormente se continuaba con el arroz y la carbanatla (albéndigas de carne) y
de postre queques, bufiuelos, krofun'4, mermelada de naranjito. Al concluir el
almuerzo se iniciaba la fiesta al compas del acordedn. Josefa Schmidt -una de las
colaboradoras del libro Literatura Pozucina (1999)- comenta que a las siete u
ocho se servia la cena y que para beber se servia anisado, aguardiente y

guarapo.

14 Especie de bufiuelo relleno con platano, canela y mani .
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Antiguamente, en Pozuzo, los trabajos de siembra y cosecha de productos (maiz,
arroz, café) se realizaban con la ayuda de otras familias, organizandose asi para
hacerlo en forma rapida y divertida, si determinada familia tenia su maiz para
cosechar, dos o tres familias vecinas les ayudaban y al concluir el trabajo, ya en la
noche, luego de pilar y acomodar el maiz en su lugar, se tenia preparada una
cena, donde tocaban con acordedn o rondin masica tipica y bailaban unas
cuantas horas; luego se retiraban a descansar. Al dia siguiente se ayudaba a otra

familia que lo necesitara.

Para los pozucinos, participar en la misa dominical, ha sido desde el inicio de la
colonia un acto importante dentro de sus creencias religiosas. Muchos se reunian
en la plaza frente a la iglesia. Después de la misa habian familias como las
sefiloras Walpurga Baumann, Gertrudes Kohel, y la maestra Carolina Egg,
quienes invitaban a tomar café a todos los que asistian a la misa, para ello dichas
sefioras se dedicaban desde el dia sabado a preparar panes, tortas, quesos,

mantequillas, etc. y asi poder asistir puntualmente a misa. (VV.AA, 1999)

Para hacer pan primero hacian la harina de maiz y la mezclaban con yuca
sancochada triturada con un mazo. Tenian un aparato de madera para batir la
crema de leche, y transformarla en mantequilla, hoy en dia se hace con licuadora.
En Pozuzo aun se puede apreciar que las amas de casa preparan el pan por la

manana o la tarde en sus hornos a lefia.

En la actualidad, durante el mes de Diciembre, se realizan “las promociones”, es

decir las fiestas de promocion de los colegiales que terminan su formacion
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primaria y secundaria. Estas fiestas son muy celebradas y se invitan a varias
personas. La familia de cada estudiante es responsable de la comida que se
ofrecera a sus invitados durante la fiesta. Para ello cada estudiante tiene tarjetas
con numeros, para que el invitado recoja su porcion de comida en una zona
especial destinada al reparto. Fuera del salén de baile estan organizados varios
espacios, uno al lado del otro, (de acuerdo a la cantidad de alumnos, si son
dieciocho en la promocién, habran dieciocho espacios), cada uno con un nimero
colocado en la parte superior, correspondiente a cada estudiante, asi los invitados
saben en donde recoger la comida. La comida que se sirve es la pachamanca,
gue consiste en un plato de tecnopor, que contiene una porcion de carne (casi
300gr.), yuca, camote y papa, todo bien sazonado y preparado bajo tierra. El
sabor es muy agradable. No se ofrecen bebidas ya que estas se venden para
recaudar fondos para la promocion. Por lo general las promociones se realizan los
sdbados durante la segunda y tercera semana de diciembre. Son motivo de

alegria y reencuentro.

2.5 Turismo

Segun la Organizacion Mundial del Turismo (OMT, 1998), “El turismo comprende
las actividades que realizan las personas durante sus viajes y estancias en
lugares distintos a su entorno habitual, por un periodo de tiempo consecutivo
inferior a un afo, con fines de ocio, por negocios y otros”. Importante definicion

que sera utilizada a lo largo del presente estudio.
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Es importante recordar que uno de los objetivos principales del turismo es el
conocimiento de otros pueblos y -culturas, convirtiétndose la gastronomia,
indirectamente, en un objetivo turistico al formar parte de esta cultura o como
claramente menciona el experto internacional Alain Spaey (1998): “El turismo y la
gastronomia son, por la naturaleza de ambos, la pareja ideal”. Dos elementos que

se vinculan al presente estudio.

El especialista en inmigracién alemana Arrese (2003) indica que Pozuzo es
considerado un valioso recurso turistico para la region, por la gran variedad de
recursos naturales que posee, principalmente para la practica del Ecoturismo y
deportes de aventura. La zona cuenta con trochas ideales para hacer caminatas o
trekking y apreciar la fauna y flora locales.

Las actividades turisticas que se pueden realizar en la zona son muy variadas, ya
que el pueblo cuenta con atractivos naturales y culturales que despiertan el

interés del visitante.

Entre los atractivos culturales es posible visitar casonas antiguas hechas por los
primeros colonos, todas de madera, con techo a dos aguas y singulares
balcones. La mayoria de casas en la zona no estan hechas al ras del suelo, sino
que utilizan algunas maderas como base para que los insectos no puedan entrar
en las casas. Para iniciar el recorrido por las casas antiguas, resulta interesante
considerar la casa tipica Palmatambo, construida al estilo tirolés, tiene mas de
cincuenta afos y esta abierta al publico para que puedan darse una idea de las

estructuras de la construccion y el modo de vida de los primeros colonos.

67



Pertenece a la familia Egg. La antigua casona cuenta con cuatro pisos, balcones,

una chimenea y el techo esta hecho con tejas de nogal y es a dos aguas.

A casi 5 kilometros de la colonia se ubica el fundo Toropampa, una construccion
con mas de un siglo de antigtiedad que brinda servicios de alojamiento hasta para
25 personas. Otra buena alternativa para visitar es la casa tipica Egg Vogt en la
cual es posible realizar diferentes actividades de turismo vivencial. La familia
cuenta con un pequefio museo de piezas antiguas traidas por los colonos y
ofrecen al turista la experiencia para la elaboracion de puros por Helmut Egg

Vogt.

2.5.1 Calendario Turistico
A continuacién se presentan las fiestas mas importantes celebradas en el distrito
de Pozuzo encontradas en el portal de la Camara de Comercio y Turismo de

Pozuzo. (http://www.pozuzo.org/pozuzo_calendario.htm)

Mes Festividad
Carnaval Infantil (Club Cultural Prusia)
Febrero
Carnaval de Mayores (La Colonia y Prusia).
Marzo Dia 19: Fiesta del Patrono "San José" De Pozuzo. (Misas tradicionales,
Procesiones, city tour, retiro, exposicion y venta de artesanias, entre otros)
Abril Semana Santa en Pozuzo (Peregrinacién a la Cruz de la Paz, procesiones,
retiro, entre otras actividades).
Dia 01: Aniversario del Club Cultural de Prusia (actividades culturales, artisticas,
entre otros).
Mayo
Dia 30: Aniversario de la Asociacion de Historia y Cultura de Pozuzo
(Actividades culturales, artisticas, entre otros).
. Dia 12 y 13: Fiesta del Patrono San Antonio de Padua, Yanahuanca - Pozuzo.
Junio - P . L -
(Deporte, actividades culturales, artisticas, Sociales, gustacién de platos tipicos,
entre otros).
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Dia 24 al 30: Semana Turistica de la Selva Central (City Tour, canotaje,
ciclismo, exposicién de artesanias, fogata, visita a lugares turisticos: cataratas,
fundos).

Dia 24 al 30: Aniversario de la Llegada de los Colonos Austro Alemanes a

Julio Pozuzo - "Semana Turistica de Pozuzo" y Aniversario Patrio. (Certamen de
belleza, Tarde Costumbrista, city tour, desfile, exposicién de artesanias, baile
social, deporte de aventura, entre otros)

Agosto Dia 29 al 31: Aniversario y Fiesta Patronal de Santa Rosa - Caserio de Pozuzo.
(Tarde Costumbrista, certamen de belleza, rodeo, deporte, baile social, Etc.)
Septiembre |Dja 23 Y 24: Festival de las Orquideas y las Flores. (Restaurant “Las
Orquideas" - La Colonia, con certamen de belleza, exposiciéon de orquideas,
exposicién de artesanias, baile social, entre otros)
Dia 08 y 09: Festival Ganadero y Ecoturistico de Pozuzo. (Feria ganadera,
Octubre o > - :
concurso de destreza forestal, rodeo, exposicidon de artesanias, baile social,
visita a fundos ganaderos, entre otros.)
Noviembre
Dia 11: San Martin de tours, organizado por el Club Cultural Prusia.
Diciembre | Dja 05: San Nicolas, Organizado Por El Club Cultural Prusia.

2.5.2 Principales atractivos turisticos

Entre los atractivos turisticos se pudieron observar los de tipo cultural, entre ellos

los de tipo material (casonas, museos, puentes) y los de tipo inmaterial (danzas

tipicas, tradiciones, entre otros) los de naturaleza, los deportes de aventura entre

otros.

A continuaciéon un listado de los atractivos culturales

A.- Atractivos Culturales

Puente Emperador Guillermo |I.
Puente Colgante Tingo Malpaso.
Cementerio los Colonos.

Casa Tipica de Palmatambo.
Minicentral Helmuth Papich.

Casa del Seior Pedro Kohel.

Casa del Sefor Francisco Kohel.
Casa del Sefior Antonio Ballesteros.
Casa de la familia Crisanto Nossing.
Casa de la Cultura.
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Catarata Delfin.

Catarata Yulitunqui.

Casa de la Sefora Clara Schaus — Delfin.
Casa Budwiesser.

Recreo Guacamayo

Albergue Toropampa.

Albergue Egg Vogt.

Iglesia Sagrado Corazén de Jesus.
Parroquia San José.

Iglesia San José.

Museo Schafferer.

Caserios andinos, del Valle Santa Cruz.
Cementerio de los Colonos.

Restos Arqueoldgicos — Seso.

B.- Danzas tipicas
Entre sus bailes —patrimonio intangible- destacan la Mazurca, el Vals aleman , la

Payrisshpolka y el baile de las cintas.

Danza Tema

Beirish Polka (Yo apuesto Contigo)
Finger Polka (La Polka de las Manos)
Vier Schritt (4 Pasos)

Zur dir bin ich gonga (Fui donde ti)

Herr Schmidt (Sefior Schmidt)
Mazurca (Federica)

Hack der Katz den Schwanz Ab (Corten la cola al Gato)
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CAPITULO L MARCO TEORICO

En ese acapite de la investigacion se han citado una serie de elementos
conceptuales que han servido de base para la realizacién de la presente tesis,
presentando las investigaciones realizadas por otros autores incluyendo citas

textuales de sus investigaciones.

3.1. Concepto de cocina

Es posible entender la idea de cocina revisando algunas definiciones de
gastronomos como Revel (2006:36) que consideran que “la cocina es un arte
normativo donde descripcion y prescripcion van obligatoriamente juntas”. La
cocina segun Revel procederia entonces de dos fuentes: una popular, la otra
sabia. La primera seria la del terrufio, la del mercado, utilizando productos de la
zona y de temporada, una cocina que va de la mano de la naturaleza, se basa en
el saber hacer, en la tradiciéon y la costumbre del pueblo. La cocina sabia, se
fundamenta en la invencion, la renovacion y la experimentacion. “La cocina es un
perfeccionamiento de la alimentacion y la gastronomia es un perfeccionamiento
de la cocina misma”. Frente a esta postura encontramos otra como la del
investigador gastronémico Sergio Zapata (2009:443) el cual sostiene que “de lo
gue se trata, entonces, es de lograr combinaciones armoniosas desde el punto de
vista del sabor, donde se obtengan ante todo afinidades y el realce entre los

ingredientes escogidos”.

También podemos considerar el concepto de cocina que Olivas (1993:11)

presenta donde la importancia radica en la cultura: “La cocina es, sin lugar a
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duda, una fuente riquisima e inagotable de expresion cultural”. A lo largo de toda
nuestra existencia nos acompafan ritos, costumbres y creencias. Suele otorgarse
valores particulares a las comidas y bebidas. Tres afios después (1996), la misma
investigadora profundiza la definicion de cocina y sostiene que: “no es una simple
acumulacion de elementos, sino una mezcla artistica de estos en un encuentro
armonioso con los valores sociales, econdmicos, morales, culturales y religiosos

del pueblo que los practica”.

Gastronomos como Curnonsky (VV.AA, 1998:35) decian que solo habia dos
clases de cocina: la buena y la mala, y que una buena receta es la que guarda el
sabor natural de sus ingredientes. Por su parte Farb y Armelagos (Alvarez,
2005:20) han definido la cocina como una estructura que incluye cuatro
elementos: ingredientes, preparaciones, condimentacion y costumbres

alimenticias.

Otros expertos utilizan la palabra culinaria en vez de cocina; basandose en la
ciencia y la tecnologia, tal es el caso de Benavides de Rivero (2001,33) que

“®

define la culinaria como: “el conjunto de técnicas reglamentadas vy

complementadas por leyes de la ciencia para el preparado de los alimentos”.
Estos procesos tendrian base cientifica.

3.2  Concepto de Gastronomia

Investigadores culinarios como Revel sostienen que: (1996,38) “La cocina es un

perfeccionamiento de la alimentacion, la gastronomia es un perfeccionamiento de
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la cocina misma”. Por otro lado el gastrénomo internacional Alain Spaey (VV.AA,
1998,33) define la gastronomia como “la expresion cualitativa del modo de
alimentacién que caracteriza la cultura alimenticia de un pais o de una region”.
Entre otras cosas Alcorta (VV.AA, 1998,45) vincula a la gastronomia con la
identidad nacional considerandola un arte y un acto cultural, “una brillante forma

de mostrar nuestro pais”.

Autores como Pla, sostienen que: “la cocina de un pais es la de los productos
presentes en sus mercados puestos en la mesa” (Garrido, 1998:18). Ademas es
pertinente referirse a la definicion que da Benavides de Rivero (2001,34:) “La
gastronomia es el arte de comer bien y tiene que ver con alimentarse de acuerdo
con una precisa técnica culinaria”. Entre otras cosas hace alusion al disfrute de
los alimentos, al sabor, al placer que estos brindan y a la buena compafiia, ya que
cuando hay critica en la mesa hay gastronomia. Esto elevaria a la gastronomia a

una dimensién mas social.

También podemos rescatar la definicibn mas amplia que nos brinda Méndez
(VV.AA: 2008,121) sobre gastronomia sosteniendo que es: “un conjunto de
normas que rigen la correcta comida”. Complementando el parrafo anterior dice
ademas que es “un conjunto de aportes individuales y colectivos con tendencia a
mejorar, valorar, fijar y difundir los grandes y pequefios logros de las actividades

culinarias (...) dentro de un marco social y cultural”
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Por ultimo no se puede dejar de mencionar la posicion de Zapata (2003) cuando
sostiene entre otras cosas que nuestra gastronomia es el resultado de la cocina

tradicional familiar y su principal caracteristica es su variedad y diversidad.

3.3 Elturismoy las rutas gastronomicas — alimentarias

Segun lo consultado se puede deducir que desde hace muchos siglos el hombre
ha buscado siempre conocer nuevos lugares y vivir interesantes experiencias a
través de los viajes turisticos. A medida que paso el tiempo fueron cambiando los
gustos y preferencias de los turistas y la realizacion de viajes convencionales por
la busqueda de experiencias distintas a las de su entorno habitual,
desarrollandose un turismo conocido como vivencial en el que las experiencias y
actividades cotidianas de grupos humanos generaban interés y admiracion para
los viajeros. Actividades como ordefiar vacas, hacer pan, cocinar, esquilar ovejas,
deleitarse de la culinaria local y hasta cosechar, forman parte de las muchas

actividades que los visitantes desean realizar en el destino.

Después de haber revisado los conceptos y posturas de distintos autores es
probable que las rutas gastrondmicas- alimentarias se hayan organizado con el
objetivo de dar a conocer y promocionar alimentos regionales mediante el
incremento del consumo local por parte de los turistas y de los pobladores de la
zona, pero especialmente como una estrategia dirigida a posicionarlos en los
mercados internos y externos. En 1999 en la Republica Argentina se comenzé a

trabajar formalmente en la tematica de las rutas alimentarias cuando el Banco
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Interamericano de Desarrollo financié el proyecto “Rutas y Circuitos Alimentarios

Argentinos”. (http://etudescaribeennes.revues.org/3828)

Una ruta gastronémica consiste principalmente en el traslado de personas o
grupos siguiendo un itinerario, bajo un esquema central relacionado a la culinaria,
pudiendo ser este conformado por un grupo de restaurantes que ofrezcan
preparaciones similares o por uno que ofrezca productos complementarios entre
si, mientras que la ruta alimentaria es un desplazamiento organizado de un grupo
de personas hacia atractivos agroindustriales vinculados a la gastronomia como el
café, el ganado, lacteos, néctares, que a su vez se podrian considerar como el

inicio de la cadena gastronémica.

Los productos y materias primas con los que cuenta cada pueblo, forman parte de
las riquezas que la madre tierra les ha proporcionado, generando en los
pobladores locales identidad y aprecio por lo suyo. Muchos pueblos con ayuda de
instituciones publicas y privadas han sabido aprovechar las bondades de su tierra
para fabricar productos Unicos con denominacién de origen brindando un valor
agregado, haciéndolos distintivos y muy deseados. En Pozuzo es el caso de la
preparacion “strukala” postre tipico de la zona hecho de manera artesanal por las

mujeres del lugar.

Muchos productos como el Pisco, el vino, los quesos, el aceite de oliva, entre
otros han sido utilizados de manera sostenible para la elaboracion de rutas
alimentarias combinadas con atractivos turisticos naturales, ofreciendo la

posibilidad de conocer y disfrutar de estos productos Unicos y especiales.
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Algo que resulta interesante considerar es el caracter inclusivo de una ruta
alimentaria, ya que vincula al los productores locales con los prestadores de
servicios turisticos y estos a su vez con los turistas que llegan a la zona, refuerza
la identidad local, y el desarrollo economico del destino. Es ademas una manera
de promocionar sus productos y llegar a mas mercados. El efecto multiplicador del
turismo beneficia a mas personas y por ende mejora también la calidad de vida de

todos los involucrados.

3.3.1 Rutas gastrondmicas y alimentarias

Otro concepto que hay que dejar claro es el de ruta alimentaria. Barrera (2006)
afirma que: “una ruta alimentaria es un itinerario que permite reconocer y disfrutar
de forma organizada el proceso productivo agropecuario, industrial y la
degustacion de la cocina regional, expresiones de la identidad cultural nacional’.
Nuevamente Barrera en colaboracion con Bringas (2008) , profundizan el
concepto y sostienen que “las rutas alimentarias son itinerarios turisticos basados
en alimentos en torno a los cuales se construyen productos recreativos y
culturales que permiten al visitante explorar la cadena de valor del alimento desde
la produccion primaria hasta el plato. Cuentan con su propia estructura

organizativa y con protocolos de calidad que la norman”.

Por su parte Arriola (2006) indica que la ruta alimentaria consiste en: “un itinerario

que permite reconocer y disfrutar de forma organizada el proceso productivo

agropecuario, industrial y la degustaciéon de la cocina regional”’, mientras que la
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ruta gastrondmica es “una modalidad de turismo que permite el descubrimiento
organizado de un territorio en torno a un eje relacionado con el patrimonio

alimentario y gastronémico local o regional”.

Posturas como la de Zapata (2008) afirman que una ruta gastronémica “consiste
en la realizaciéon de un desplazamiento de acuerdo a un itinerario pre concebido
bajo un determinado eje tematico (productos alimentarios y agroindustriales
incluyendo procesos; platos y cocinas regionales; asi como manifestaciones
culturales étnicas), pudiendo enlazarse con otros atractivos (culturales, historicos,
paisajisticos-naturales o deportivos), ademas de brindar durante su recorrido, los
servicios necesarios (transporte, alojamiento, guiado Yy restauracién) que

permitiran al turista su completo disfrute y valoracion”.

Luego de haber presentado lo que opinan los expertos se ha podido entender de
manera sencilla la diferencia que existe entre los conceptos presentados para el
desarrollo de esta investigacion, clarificando los significados de cocina y
gastronomia muchas veces confundidos por falta de informacién o porque hay
pocas investigaciones sobre el tema, es importante establecer la diferencia entre
ambas, en tanto que la cocina es anOnima, abierta y sobre todo tradicional,
mientras que la gastronomia es también llamada cocina de autor, cerrada y
elitista. Por otro lado existe también una diferencia entre las rutas alimentarias y
las gastrondmicas, ya que la primera presenta productos agroindustriales
mientras que la segunda se podria centrar en comidas elaboradas, tal como se

presentara mas adelante.
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3.4 Oferta turistica en Pozuzo

La oferta turistica es el “conjunto de productos turisticos y servicios puestos a
disposicion del usuario turistico en un destino determinado, para su disfrute y
consumo” (Sancho, 1998). Pozuzo es un lugar con un gran potencial turistico.
Posee variada naturaleza, especies endémicas, culturas vivas, gastronomia
tradicional, danzas tipicas, y mucho mas. Pozuzo como destino turistico
actualmente vende: Turismo de Naturaleza, Cientifico y de Aventura
(Ecoturismo), Turismo Histérico Cultural (Turismo Vivencial) y Agroturismo

(Turismo Rural - Vivencial)

Existe también la posibilidad de realizar turismo gastronémico, ya que la tradicion
de la culinaria de los antiguos colonos, se ha visto enriquecida con los productos
de la zona, creando una cocina muy especial y original, que podria ser conocida y

difundida en todo el Peru y el mundo.

Cuando un turista se desplaza, resulta fundamental que el lugar visitado brinde
como minimo las facilidades basicas para su comoda permanencia satisfaciendo
sus necesidades de alimentacion, transporte y alojamiento. Por tal motivo resulta
imposible hablar de turismo sin alimentacion, y mas si la culinaria de la zona es
tipica, Unica y tradicional, se podria convertir en si misma en un atractivo que

logre desplazar grupos para deleitarse con la oferta gastrondmica del lugar.

34.1 Modalidades de turismo
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Luego de haber observado y visitado la zona de estudio es posible indicar que en
Pozuzo se desarrolla la actividad turistica aprovechando los recursos naturales
para la realizacion de turismo no convencional especializado y dirigido a nichos
mercado que disfrutan de la aventura, la ciencia y el contacto con la naturaleza y
las actividades cotidianas propias de una comunidad. Entre las modalidades de

turismo que se ofertan en la zona destacan:

A.- Turismo de aventura
Segun lo observado en Pozuzo existen varios senderos para realizar caminatas y
bicicleta de montafia en la modalidad de Cross Country. Este circuito posee todas
las caracteristicas para la realizacion de eventos internacionales, ya que cuenta

con zonas para velocidad, destreza y resistencia.

Durante los meses de diciembre a mayo, cuando el rio crece mas, se hace
canotaje y kayak. Con la cAmara de un camién es posible realizar el deporte del
“camarotaje” que consiste en deslizarse por los rios sobre una camara inflable a

gran velocidad. Una experiencia muy divertida para compartir en familia.

B.- Turismo cientifico
Luego de haber visitado la zona de estudio es importante mencionar que Pozuzo
ofrece a los visitantes e investigadores la biodiversidad y manifestaciones
culturales de la selva central del Pera. La observacion de aves, insectos, flores,
mamiferos, recursos forestales, entre otros de interés cientifico, tanto para

escolares como para especialistas.
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En la zona de Delfin a través de la confluencia del rio Delfin y el rio
Huancabamba, que forma lugares inaccesibles con caidas de agua, se puedo
disfrutar del avistamiento de aves endémicas igual que en la zona de
Palmapampa. En Prusia camino al recreo Guacamayo se encontraron caidas de
agua, musgos, insectos y aves que componen un atractivo especial, y en La
Colonia, en la cuenca alta de rio Negro se pueden apreciar gran variedad de
orquideas en su habitat natural, también se ubica el sendero Emperador
Guillermo I, el cual se puede observar la flora y fauna tipica de la selva central y
el Jardin Botanico de Missouri, ubicado muy cerca de La Colonia. En la zona del
Valle Santa Cruz especialmente en el Caserio de Pucayacu, se pueden ver
muchas orquideas. En la via de herradura que lleva a Puerto Mayro, en la zona
mas alta perteneciente al Area de Conservacion Municipal Yanachaga Mirador se
pueden apreciar innumerables especies de aves, lugar ideal para realizar
avistamientos (birdwatching). Existen datos de hallazgos de vestigios de antiguas
poblaciones, como ollas de barro en cuevas, collares con dientes de felinos, pero
gue carecen de investigaciones especializadas. La zona de Seso, también posee
valor cultural, pues son constantes los hallazgos por parte de pobladores y
trabajadores de piezas arqueoldgicas. Una interesante propuesta para realizar
turismo cientifico para los especialistas que quieren hacer nuevos

descubrimientos en zonas que aun no se les ha dado la importancia que merecen.

En algunos colegios de Lima, como el Carmelitas, se realizan viajes de
investigacion en las zonas de Chanchamayo, Oxapampa y Pozuzo. Estos viajes
son coordinados con el area de ciencias del mismo colegio. La finalidad es

experimentar el turismo cientifico durante cinco dias para explorar distintos
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aspectos. Solo participan los 30 mejores alumnos de la clase. Durante el tercer
dia visitan Pozuzo e ingresan al Pargue Nacional Yanachaga — Chemillen donde
realizan caminatas por un sendero interpretativo y pueden apreciar la vegetacion,
fauna silvestre y puente colgante; contando con el guiado del guarda parque.
También visitan la catarata de Yulitunqui y disfrutan de un refrescante bafio.
Luego de este recorrido se deleitan con un almuerzo tipico y conocen los
alrededores del pueblo®. Toda una experiencia para una educacién en base a

experiencias que enriquecen el conocimiento.

C.- Agroturismo
Este tipo de turismo se desarrolla en el campo estableciendo un contacto e
interaccion con la naturaleza. A su vez, se podrian incluir actividades cotidianas
del pueblo, como el ordefio, elaboracion de quesos y yogurt, salchichas, usar el
trapiche para elaborar huarapo, el cultivo y cosecha de yuca, pituca o platano,

talado de arboles, arreo de ganado, entre otras actividades diarias en Pozuzo.

La zona del Valle Santa Cruz (productora de café), Chancarizo y Tingo Mal Paso,
son llamadas Alto Andinas, en ellas se produce rocoto, café, platano, crianza de
ganado, vacuno, equino, ovino. En Santa Rosa, alrededores de La Prusia, Delfin y
La Colonia, se ubican los establos de ganado vacuno mejorado de las razas
Cebu y Brown Swiss, muchas de estas personas han adaptado sus viviendas

como hospedaje para ofrecer experiencias de turismo vivencial.

15 Datos obtenidos en base a entrevista realizada a la estudiante del colegio Carmelitas: Ariana Bérninzon.
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El agroturismo, es importante para el desarrollo regional, debido a que los mismos
pobladores podrian participar y colaborar en la conservacion de los atractivos
naturales y verse beneficiados econdmicamente con los ingresos generados por
la actividad turistica.

“

Algunos especialistas en temas de Agroturismo sefalan que: “el enfoque
agroturistico se beneficia de que las areas naturales y sobre todo los viejos
paisajes culturales, que permiten reconocer cOmo vivieron y trabajaron
generaciones pasadas, atraen a numerosas excursionistas y turistas”. (People &
Biodiv, s/f). Pozuzo relune las caracteristicas que se mencionan lineas arriba, ya
que luego de lo observado es posible referir que es un pueblo con una cultura
viva, que mantiene sus tradiciones en un medio natural, atractivo para el visitante

y que puede ofrecer no solo turismo tradicional sino ademas otras alternativas que

vayan de la mano de la naturaleza.

Entre las actividades que el turista podria realizar se podrian ofrecer realizar el
ordefio de las vacas, la preparacion de quesos y mantequilla, el cultivo o cosecha
del café organico, la preparacién de platos tipicos, como el Strukala, entre otras

multiples actividades relacionadas con las labores diarias y la culinaria del pueblo.

3.5 Estudio de la demanda

Para el desarrollo de este punto se consultd informacion en el libro Introduccion al

Turismo (OMT, 1998) en cual se define a la demanda turistica como: “el numero

total de personas que viajan o desean viajar, para disfrutar de facilidades
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turisticas y de servicios en lugares distintos al lugar de trabajo y de residencia
habitual”. Interesante definicion que comprende a todos los visitantes o posibles

visitantes que estarian dispuestos a conocer el destino turistico.

Ademas se obtuvo informacion en los datos publicados en cuadros estadisticos
presentados en la web del Ministerio del Comercio Exterior y Turismo,
considerando la informacién brindada por los establecimientos de hospedaje de
Pozuzo durante el 2011 llegando a un total de 7302 turistas. Es importante acotar
que la cifra es referencial ya que muchos de los visitantes se alojan en casas de
familiares y amigos.

(http://www.mincetur.gob.pe/turismo/estadistica/clasificados/ocupabilidad)

3.6 Inventario de la Planta Turistica

La planta turistica esta conformada por las empresas que facilitan la permanencia
del turista en un destino, y hacen que su visita sea mas placentera, estos son los
hoteles, restaurantes, lugares de esparcimiento, entre otros. A continuacion se

detalla un listado de restaurantes y casas de hospedaje inventariados en

Pozuzo?®.

A.- Restaurantes Direccion
-Restaurant hospedaje recreo “Las Orquideas” Av. Los Colonos 111.
-Restaurant “Los Colonos” Av. Los Colonos 191.
- El Tipico Pozucino Tiroler Adler Av. Los Colonos 571
- Restaurant Santa Rosita Av. Los Colonos s/n

16 para el inventario solamente se ha considerado Pozuzo La Colonia, sin incluir a la zona de Prusia.
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- Restaurant Yalico

Av. Los Colonos 351

- Restaurant Denis

Av. Los Colonos s/n

- Restaurant “Paisanita

Av. Los colonos 378

- Restaurant Primavera

Calle. Juan Peiset 100

- Cafetin Don Pedrito

Calle Tovar 161

B.- Casas de Hospedaje

- Hospedaje Saldani.

Av. Los Colonos 431

- Haus Verénica.

Calle José Egg 251

- Hospedaije “Schilling”.

Calle José Egg 160.

- Hospedaje El Mango.

Calle Pacificacion 110

Fuente: elaboracion propia.
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CAPITULO IV DISENO METODOLOGICO

Para poder lograr el objetivo de esta tesis que consiste en rescatar y dar a
conocer la cocina de Pozuzo a fin de incentivar el desarrollo turistico de la zona a
través del reconocimiento y la revalorizacion de su cocina tradicional mediante el
planteamiento de rutas gastronOmicas-alimentarias como estrategia para
desarrollar el turismo gastronédmico y otros complementarios (vivencial, rural,

histérico, etcétera) en Pozuzo. Se ha trabajado de la siguiente manera.

4.1. Tipo de investigacion

El enfoque utilizado para la investigacion es mixto. La parte cuantitativa esta
representada por el uso del método estadistico a través de las encuestas
realizadas a los turistas en el distrito de Pozuzo durante el mes de julio (del 15 al
30) del afio 2012. La parte cualitativa se presenta a través del analisis de
recetarios y textos referentes a la zona de estudio, a través de un estudio

profundo de los resultados obtenidos durante el periodo de investigacion y la
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observacion moderada, para obtener posteriormente la informacion in situ de las

actividades cotidianas del pueblo relacionadas a la culinaria.

4.2. Descripcion del disefio
4.2.1 Disefio Mixto

El disefio utilizado para la realizacion de la presente investigacion es Mixto, ya
que se utilizaron herramientas cualitativas como la observacién y no se han
presentado hipotesis, ademas gracias a este enfoque hemos proporcionado
profundidad a los datos obtenidos y dado a conocer detalles, tradiciones y
experiencias Unicas en su género, ademas se ha tomado también un enfoque
cuantitativo para generalizar y obtener resultados medibles en cifras a través de
de las encuesta realizadas. Los dos enfoques se complementan para poder

lograr el objetivo de la tesis.

4.2.2 Tipo — nivel: Exploratorio
El alcance utilizado es exploratorio ya que el tema investigado ha sido poco
estudiado y ha permitido familiarizarnos con el tema y obtener informacion mas

completa de la zona de estudio.

4.2.3 Enfoque: Interpretativo

Se us6 un enfoque Interpretativo ya que se utilizaron fuentes secundarias para la

elaboracion del estudio.

4.3 Poblacién y Muestra

86



Para el desarrollo de la parte cuantitativa de la investigacion se obtuvo una
poblacién de 7302 turistas. La cifra se calculdé de acuerdo a los datos publicados
en los cuadros estadisticos presentados en la web del Ministerio del Comercio
Exterior y Turismo, se considero el numero de arrivos mensuales durante todo el
afio 2011 y a través de un programa estadistico se calcul6 la muestra estadistica
que dio como resultado 246 turistas representando el 3.37% de la poblacion total.

(http://www.mincetur.gob.pe/turismo/estadistica/clasificados/ocupabilidad)

Cuadro del total de arrivos de enero a diciembre del 2011 en Pozuzo

Meses Total

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10| 11| 12| anual

2011 | 271| 360| 567| 780| 505| 547| 1079| 925| 388 | 1160| 424| 296| 7302

Fuente: www.mincetur.gob.pe

Formula utilizada para hallar la muestra

k""l*p*q*N

(e"#*(N-1))+k"**p*q

4.4 Técnicas de recolecciéon de datos.

Las principales técnicas de recoleccién de datos usadas para este estudio han

sido: la encuesta y el analisis de contenidos.

Para el disefio de la encuesta que se presentd a los turistas se consideraron once
preguntas, de las cuales cuatro de ellas estaban dirigidas a obtener datos

personales relacionados a la edad, sexo, lugar de residencia y acompafante de

87


http://www.mincetur.gob.pe/turismo/estadistica/clasificados/ocupabilidad

viaje de las personas encuestadas. Dos preguntas estuvieron orientadas a
conseguir informacion sobre la estadia y el numero de visitas a Pozuzo. Una
pregunta se enfocd en el grado de instruccion de los visitantes. Las preguntas
ocho y once fueron disefiadas de opcidn multiple, es decir para que el encuestado
pueda marcar varias alternativas relacionadas a lo que mas le gusto en el destino
y a lo que se produce en la zona de estudio. Dentro de todas las preguntas se
presentd una con la intencidn de conocer los motivos del viaje y s6lo una pregunta

se dirigié hacia la capacidad de gasto del viajero.

Luego de haber desarrollado la encuesta en fisico, se procedié a ir a la zona de
estudio y solicitar la colaboracion de los turistas que se encontraban en la zona
para que respondieran las preguntas (246 encuestados), luego de este proceso y
para la obtencion de resultados, se usaron las tablas Microsof Excell para
presentar la informacion y disefiar en los diagramas para graficar cada uno de los
resultados obtenidos con la herramienta utilizada. Utilizando el mismo paquete
estadistico usado para calcular la muestra, se entrevistd a 79 agencias de viajes
(de 114 miembros de APAVIT al 2011) La encuesta se realiz6 con 3 preguntas
cerradas, los datos obtenidos se trabajaron del mismo modo que el caso anterior.

Para el andlisis de contenidos se inicio un trabajo minucioso de busqueda de
bibliografia la misma que ha sido citada al final de este trabajo de investigacion.
De cada texto revisado se hicieron fichas bibliograficas que sirvieron para el
desarrollo del presente documento. Se revisé un recetario aleman y dos
austriacos del siglo XIX, los mismo que brindaron valiosa informacion para la

comparacion de recetas.
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4.5 Técnicas para el procesamiento y analisis de la informacion.

Para la parte cuantitativa se utilizd la Estadistica, para la elaboracion, disefio y
realizacion de encuestas y graficos; mientras que para el andlisis de la
informacion se utilizé la Hermenéutica -ciencia de la interpretacion- estableciendo

los principios para dar sentido a lo observado y a lo escrito.

A continuacion se presentan los datos obtenidos en la encuesta realizada a 246
turistas encuestados que visitaron la zona de estudio. La informacién obtenida ha
sido presentada a través de cuadros y graficos realizados en Microsoft Excell.

(Para ver el cuestionario dirijase a los anexo 3y 4)
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Gréafico N°1

Rango de edades Porcentaje |NUmeros
A.- Menor de 18 afios 6.1% 15
B.- Entre 18 y 30 afos 27.6% 68
C.- Entre 31y 45 afos 56.1% 138
D.- Entre 45 y 65 afos 8.1% 20
E.- Mayor de 65 afos 2.1% 5

Cuadro 1: Rango de edades

5%

H A.- Menor de 18 afios

M B.- Entre 18 y 30 afios

20% \

38%

M C.-Entre 31y 45 anos

L D.-Entre 45y 65 afios

L1 E.- Mayor de 65 anos

Fuente: elaboracion propia.

Luego de realizar las encuestas pudimos observar que el mayor numero de
viajeros a Pozuzo 56.1%, esta en un rango de edad entre 31 y 45 afos, luego el
27.6% estd comprendido en los valores entre 18 y 30 afios y posteriormente entre
45 y 64 afos en un 8.1%. el 6.1% forma parte de los menores de 18 afios, tal vez
en este grupo se encentren los estudiantes o miembros menores de las familias
que visitaron la zona durante el 2011. Lo que nos lleva suponer que el mayor
namero de personas que viajan a la zona son mayores de edad. Siendo el 2.1%
el rango menor, lo que nos hace pensar que son pocas las personas de la tercer

edad que viajan a la zona, por el dificil acceso al destino.
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Cuadro 2: Sexo

Sexo Porcentaje | NUmeros
Femenino 53% 132
Masculino 47% 114

Gréfico 2: Sexo

B Femenino

Masculino

Fuente: elaboracion propia.

Del total de encuestados el mayor porcentaje se incliné hacia el sexo femenino en

53%, mientras que el menor porcentaje fue hacia el lado masculino con 47%.

Esto nos hace suponer que muchos de los turistas que visitan la zona viajan en

pareja, ello podria explicar la cercania porcentual entre ambos sexos.
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Cuadro 3: Tipo de encuestado

Tipo de encuestado

Visitante extranjero 4%

Visitante nacional 96%

Grafico 3: Tipo de encuestado

10%

W Visitante extranjero

MW Visitante nacional

Fuente: elaboracion propia.

Ante la pregunta sobre el lugar de procedencia, el 96% (236 turistas) de los
encuestados respondié ser peruano mientras que el resto, 4% (10 turistas) refirié
ser extranjero. Esto confirmaria que Pozuzo es un destino que en su mayoria
capta turismo interno. El 10% de los encuestados extranjeros refirid que visito el
lugar para disfrutar de la fiesta de aniversario de Pozuzo, que se celebra el 25 de

julio.
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Cuadro 4: Lugar de procedencia

Lugar de procedencia |Porcentaje| Numero
Lima 71% 168
Pasco 19% 45
Huanuco 5% 12
Arequipa 3%
Piura 2% 4

Grafico 4: Lugar de procedencia

3% 2%

0,
5x6_\

Lima
W Pasco
Hudnuco
W Arequipa

M Piura

Fuente: elaboracion propia.

Se pregunto a los nacionales sobre su lugar de residencia y en su mayoria el 71%
refirié ser de Lima, el 19 % de Pasco, es decir de alguna de las zonas cercanas al
distrito de Pozuzo. (Algunos indicaron: Oxapamapa, Villa Rica y San Ramon).
Luego el 5% de Huanuco y en menor porcentaje Arequipa 3% y Piura 2%, por lo
gue podriamos suponer que de estos lugares podrian venir los estudiantes de los

colegios para viajes de promocion.
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Cuadro 5: Pais de residencia

Pais de residencia Porcentaje | Numero
Austria 50% 5
Alemania 40% 4
Brasil 10% 1

Grafico 5: Pais de residencia

50%

Austria
m Alemania

Brasil

Fuente: elaboracion propia.

A la pregunta sobre el pais de residencia, la mayoria de encuestados respondio

venir de Austria 50%, luego de Alemania 40% y en menor medida de Brasil 10%.

Resulta l6gico pensar que como Pozuzo es una colonia austro-alemana, los

visitantes de estos dos lugares tengan interés en conocer parte de su cultura

fuera de su lugar natal a través de los inmigrantes que llegaron al Peru durante el

siglo XIX.
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Cuadro 6: Grado de instruccién

Grado de instruccion |Porcentaje| Numero
Escolares 8% 20
Universitarios 21% 51
Técnico 22% 54
Profesional 35% 86
Post grado 14% 35

Grafico 6: Grado de instruccion

M Escolares

m Universitarios
m Técnico

B Profesional

m Post grado

Fuente: elaboracion propia.

Sobre el grado de instruccion de los encuestados, el 35% contestd ser
profesional, mientras que el 8% sostuvo ser escolar. Un namero significativo de
universitarios alcanzé el 21% y un dato interesante es que existen personas con
posgrado en un 14% que estan interesadas en este tipo de destinos. También

viajaron al destino los técnicos en un 22%.
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Cuadro 7: Frecuencia de visitas al destino

N° de visitas Porcentaje
A.-1lvez 60%
B.- 2 veces 30%
C.- 3 veces 6%
D.- De 4 a mas 4%

Grafico 7: Frecuencia de visitas al destino

WA.-1vez
WB.- 2 veces
C.- 3 veces

WD.-De 4 amas

Fuente: Elaboracién propia.

Frente a la pregunta: ¢cuantas veces ha visitado Pozuzo? , el 60% de los
encuestados respondié haber visitado el destino una sola vez, mientras que el
30% refirid que lo hizo dos veces. Esto nos llevaria a analizar el hecho de volver
al destino, entre los factores a considerar para esto podria ser la cercania de otros
pueblos, motivos de negocios, y también el hecho de visitar a familiares o amigos.
El 6% de los encuestados indicdé que ha visitado el lugar tres veces y soélo el 4%
sostuvo haber visitado el destino mas de 4 veces. Estos ultimos indicaron que son
pozucinos, pero viven en Lima por motivos de estudio o trabajo y solo viajan a

Pozuzo para las fiestas de Julio.
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Cuadro 8: Tiempo de estadia

Permanencia Porcentaje
A.- 1 dia 50%
B.- 2 dias 30%
C.- 3 dias 12%
D.- 4 a mas dias 8%

Gréafico 8: Tiempo de estadia

D.-4 a mas dias
8%

Fuente: Elaboracién propia

Ante la pregunta: ¢cuantos dias se qued6 en Pozuzo? , el 50% respondi6 un dia,
luego el 30% sostuvo que permanecié en el destino por 2 dias, el 12% 3 dias y
solo el 8% mas de cuatro dias. Este ultimo grupo podria ser aquel que es de la

Zzona, pero vive en Lima u otros departamentos del Pera y viaja solo por fiestas.
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Cuadro 9: Motivacion de viaje

N° de
Actividades veces
A.- Turismo 100
B.- Visita a familiares y amigos 42
C.- Descanso 28
D.- Otros 25
B.- Negocios 5

Gréafico 9: Motivacién de viaje

B.- Negocios h 5
D.- Otros _ 25
C.- Descanso _ 28
B.- Visita a familiares y amigos _ 42
A.-Turismo _ 100
————

0] 20 40 60 80 100 120

Fuente: Elaboracién propia

La pregunta fue de opciones multiples, por lo cual los encuestados pudieron
marcar las dos mas importantes motivaciones de viaje, la mas elegida fue turismo
100 veces, luego con 42 visita a familiares y amigos, descanso 28 y 25 en el
rubro de otros algunos de los encuestados especificaron que visitaron el destino
como parte de su viaje de promocion, mientras que la opcidbn con menor

porcentaje fue negocios con 5.
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Cuadro 10: Gustos y preferencias

Alternativas N° veces
A.- Naturaleza 100
B.- Comidas tipicas 99
C.- Productos agroindustriales 80
D.- Restaurantes 71
E.- Casas tipicas 49
F.- Trato del poblador local 45
G.- Costumbres del pueblo 32
H.- Artesanias 21

Gréafico 10: Gustos vy preferencias

H.- Artesanias

G.- Costumbres del pueblo

F.- Trato del poblador local

E.- Casas tipicas

D.- Restaurantes

C.- Productos agroindustriales

B.- Comidas tipicas

A.- Naturaleza

0 20 40 60 80 100 120

Fuente: Elaboracién propia

Ante la pregunta ¢qué le gustd de Pozuzo? los turistas tuvieron opciones
multiples de respuesta, por lo cual pudieron marcar las tres alternativas mas
importantes para ellos. Como resultado tenemos que la mas elegida fue la
naturaleza 100 veces, altamente apreciada por los visitantes, luego 99 marcaron
las comidas tipicas por ser esta tradicional, Unica y original. Los productos
agroindustriales tuvieron 80 y 71 para los restaurantes, mientras el de menor

importancia fue para las artesanias con 21.
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Cuadro 11: ¢ Con quién viajo?

Alternativas Porcentaje |NUmero

A.- Solo 2% 5
B.- Con amigos 15% 37
C.- En pareja 28% 69
D.- En familia 30% 74
E.- Otros 25% 61

Gréfico 11: ;Con quién viaj6?

A.-Solo
M B.- Con amigos
W C.- En pareja
W D.- En familia
B E.- Otros

Fuente: Elaboracién propia

Mediante esta pregunta pudimos darnos cuenta que la mayoria de personas que
viajan a la zona estudiada lo hacen en familia 30%, mientras que el 28% lo hace
acompafado de su pareja. El 25% que refiri6 otros especificé que viajo con
comparieros de colegio para su viaje de promocion. El 15% indicé que este viaje

lo realiz6 con sus amigos y solo el 2% refirié que visito la zona solo.
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Cuadro 12: Gasto promedio

Gasto promedio Porcentaje |NUmero
A.- 200-400 soles 45% 111
B.- 401-600 soles 41% 101
C.- 601 soles a mas 14% 34

Gréafico 12: Gasto promedio

B A.- 200-400 soles

[ B.- 401-600soles

O C.- 601 soles a mas

Fuente: Elaboracién propia

La mayoria de encuestados 45% refirid que su gasto promedio para la realizacion

de ese viaje fue entre 200 y 400 soles, mientras que el 41% indicé que gasto

entre 200 y 400 soles. Un numero reducido 14% contesté que gasté mas de 601

soles. Lo mas probable es que los que gastaron mas utilizaron establecimientos

de hospedajes y es probable que no hayan tenido familiares o amigos en la zona.
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Cuadro 13: Deseo de conocer

N° de
Productos veces
A.- Café organico 68
B.- Charcuteria 80
C.- Quesos 79
D.- Cerveza 100
E.- Miel de abeja 45
F.- Carnes 68
G.- Mermeladas 73
H.- Mantequillas 5

Gréafico 13: Deseo de conocer

H.- Mantequillas 5
G.- Mermeladas 73
F.-Carnes 68
E.- Miel de abeja 45
D.- Cerveza J100
C.- Quesos -%79

B.- Charcuteria | l | | Ji80

A.- Café organico . . >, )68

0] 20 40 60 80 100

Fuente: Elaboracién propia

Ante la pregunta ¢cuales de estos productos que produce Pozuzo le gustaria
conocer y probar? , los turistas tuvieron opciones multiples de respuesta, por lo
cual pudieron marcar mas de dos alternativas. La mas elegida fue la cerveza con
100, luego la charcuteria con 80 muy estrechamente seguida de los quesos con
79 votos , luego las mermeladas con 73, 68 las carnes , 45 para la miel de abeja
y por ultimo la mantequilla con 5 interesados. Los datos obtenidos en esta
pregunta fueron muy valiosos para el disefio de las rutas alimentarias y

gastrondémicas.
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Encuesta a agencias de viaje: se entrevisté a 79 agencias de viajes (de 114
miembros de APAVIT al 2011) La encuesta se realizé con 3 preguntas cerradas,
los datos obtenidos se trabajaron del mismo modo que el caso anterior. A

continuacion se presenta la informacion obtenida a través de cuados y gréficos.

Cuadro N°1

Vende Pozuzo |Porcentaje

Si 15.8%

No 84.2%
Gréfico N°1

-

mSi

N
84.2% ©

Fuente: Elaboracion propia

Del total de agencias de viajes encuestadas ante la pregunta referida a la venta
del destino Pozuzo dentro de los paquetes que ofrece la agencia de viajes el
mayor porcentaje se incliné hacia no, con 84.2% representado por 59 agencias,
ya que segun refirieron no es un destino solicitado por el turismo receptivo,
mientras que en numero menor 15.8% representado por 20 agencias de viajes

respondié que si.
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Cuadro N°2

Si contestod afirmativamente
Incluiria la gastronomia 100%
No incluiria la gastronomia 0%

Grafico N°2

M Incluiriala
gastronomia

Fuente: Elaboracién propia

Del total de agencias de viajes encuestadas se les hizo la segunda pregunta
solamente a los que dieron una respuesta afirmativa a la pregunta nimero uno y
el 100% (20) respondié que si incluiria la gastronomia de Pozuzo dentro de sus

paquetes turisticos.
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Cuadro N°3

Si respondié negativamente Porcentaje

Le gustaria incorporar la gastronomia 30.5%

No le gustaria incorporar la gastronomia 69.5%
Grafico N°3

Le gustaria incorporar la
gastronomia

m No le gustaria incorporar la
gastronomia

Fuente: Elaboracién propia

Del total de agencias de viajes encuestadas se les hizo la tercera pregunta
solamente a los que dieron una respuesta negativa a la interrogante nimero uno y
el 30.5 % (18) respondid que si les gustaria incorporar en su oferta la gastronomia
de la zona de estudio, mientras que el 69.5% (41) refiri6 que no. Estos ultimos
venden principalmente al turismo receptivo por lo cual son otros los destinos

tradicionales solicitados por dicho segmento.
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4.6 Aspectos éticos.

Toda la informacién recopilada para el desarrollo de esta tesis se ha utilizado de
manera responsable y se ha revisado fuentes confiables, citando a cada uno de
los autores, publicaciones, autoridades y pobladores locales que han sido

entrevistados respetando asi la propiedad intelectual y la libertad de informacion.

En cuanto a la observacion de actividades cotidianas vinculadas a la gastronomia
se informd a las personas que colaboraron con este estudio, sobre el objetivo de
este trabajo, contando con la autorizacion de cada uno de ellos para ser
mencionados en este documento. De las entrevistas realizadas se ha mantenido
las palabras exactas dichas por cada uno de los entrevistados. Del mismo modo
la informacién obtenida y los datos observados en relacion a la oferta
gastronémica del lugar ha sido facilitada por autoridades municipales y algunos de

los restaurantes de la zona.

Finalmente se ha explicado detalladamente el disefio metodoldgico utilizado para

la elaboracion de la tesis, describiendo paso a paso como ha sido desarrollada la

investigacion presentada.
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CAPITULO V: RESULTADOS

Luego de haber realizado la encuesta a los turistas que visitaron Pozuzo, se pudo
obtener valiosa informacion sobre los intereses y motivaciones de viaje, datos

importantes para realizar las propuestas que se presentaran a continuacion.

Investigadores como Barrera y Bringas, (2008) sostienen entre otras cosas que
disefiar rutas alimentarias es un proceso que supone vincular al turismo con los

alimentos y requiere considerar la naturaleza y el caracter econémico del vinculo.

Es por ello que se presentan dos rutas; una primera ruta alimentaria y la segunda
gastronémica. La primera tiene como eje central los productos agricolas y
ganaderos de la zona, vinculando al turista con las actividades cotidianas del
pueblo. La segunda se centra en los platos mas representativos de la cocina
pozucina, siendo el eje de la ruta el famoso strukala o pastel de platano, simbolo
del mestizaje culinario de la zona en estudio, ya que los colonos, al no encontrar

en la zona manzanas (ingrediente basico original del strudel) utilizaron platanos
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gue abundaban en estas tierras. A continuacion se presenta la descripcion de

cada ruta.

5.1 Propuestas

Una ruta gastrondmica es un valor agregado para un destino, ya que resalta las
bondades del lugar y da a conocer al turista aquello que el pueblo posee y que
solo vera en ese lugar. Es el caso de Pozuzo y sus atractivos mas importantes,
los cuales han sido considerados para la elaboraciéon de rutas alimentarias-

gastronémicas.

5.1.1 Rutal
Eje tematico: Productos agroalimentarios.
Tipo de ruta: Alimentaria.
Ambito: Distrital.
Duracion: 5 horas.
Punto de encuentro: Centro de Prusia.
Objetivo: Dar a conocer al turista las actividades agroindustriales
realizadas en Pozuzo y hacerlos participe de las mas importantes.
Itinerario:
La ruta se iniciaria en uno de los fundos ganaderos ubicados en Prusia, a
cinco minutos del centro de Pozuzo. En este lugar los turistas apreciaran el
ganado vacuno, principal fuente de ingresos en Pozuzo, participando
activamente del ordefio de las vacas. También se podra observar la

elaboracion del queso tipico; el queso mantecoso.
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Después de esto podran desayunar al modo tradicional pozucino en los
restaurantes tipicos de Prusia, pan recién horneado, mermeladas, quesos,
leche, huevos y salchichas. Después del desayuno visitarian una fabrica de
mermeladas y néctares, de alli se explicara el proceso de elaboracion de
estos productos, tan apreciados en la zona de Prusia. También sera

posible la degustacion y compra de productos.

Luego podran visitar el centro de Pozuzo y conocer las carnicerias del
centro de La Colonia, donde los expertos en la preparacion de salchichas y
cecinas con verdadera tradicion alemana mostraran al turista toda la
variedad de productos elaborados en el lugar. Caminado durante diez
minutos, admirando el paisaje natural podran visitar una de las cervecerias
tipicas, en la cual les explicaran el proceso para elaborar cerveza pozucina

al estilo aleméan y luego degustarla.

Fin de la ruta.
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5.1.2 Ruta 2

Eje tematico: Strukala

Tipo de ruta: Gastronémica

Ambito: Distrital

Duracion: 1 dia

Punto de encuentro: Centro de La Colonia.

Objetivo: Dar a conocer al turista las principales comidas tipicas de
Pozuzo que han perdurado a través del tiempo.

Itinerario:

Desayuno tipico en un restaurant local, donde disfrutaran de pan de maiz,
tortillas, salchichas, mermeladas caseras, leche fresca, mantequilla, quesos

tipicos y otras exclusividades de la zona.

Se dirigirdn luego al Recreo Guacamayo, hecho de piscinas naturales, (a
15 minutos del centro de Pozuzo), donde podran sumergirse y disfrutar de
la frescura de sus aguas, para luego realizar observacion de aves
endémicas y mariposas multicolor. Caminando aproximadamente 45
minutos se podra observar al gallito de las rocas en su habitad natural. Al
regreso de esta caminata se disfrutara de refrescantes jugos hechos con
frutos exoéticos de la zona. También se podrian apreciar los cafetos vy
recibir informacion sobre las bondades del café organico y participar en el

proceso de tostado del café.

Después de haber estado en contacto directo con la naturaleza,

regresaran al centro de la ciudad y disfrutaran de un almuerzo tipico en
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uno de los muchos restaurantes ubicados en el centro para
deleitarse con el tradicional pastel de carne, (Strammermax), las
albondigas (Karbanadeln), apanado, (Schnitzel) y la tortilla de verduras

(Gemuse) entre otros manjares tradicionales.

Luego de este delicioso almuerzo, sera posible observar primero como se

prepara el postre tradicional de Pozuzo: el Strukala, (tarta de platano)

para finalmente ser degustado por los visitantes.

Fin de la ruta.
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5.1.3 Mapa del disefio de las rutas propuestas

Montefuner

Casa de 2
| Maria Egg

=

Datos del lﬁsm ©20132 Google - Repod

Fuente: GoogleMaps.

Leyenda
Ruta 1 Ruta 2
A | Punto de encuentro Punto de encuentro
B | Fundo ganadero Desayuno tipico
C | Desayuno tipico Recreo Guacamayo
D | Embutidos Observatorio
E | Cerveceria Almuerzo tipico

Disefio de rutas: E

17 El trazo de las rutas propuestas es referencial.

laboracion propia®’
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CAPITULO VI: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

En este acapite de la tesis se presentan las conclusiones finales luego de haber
realizado un estudio profundo sobre la cocina tradicional de Pozuzo, rescatando
las recetas y la tradicion culinaria de este importante patrimonio cultural pozucino,
dandolas a conocer a través de rutas turisticas vinculadas directamente con la

gastronomia.

6.1 Conclusiones

Al final de la tesis se concluye lo siguiente:

Se logro el objetivo general de este estudio, al iniciar el rescate y el conocimiento
de la cocina de Pozuzo, mediante una ruta gastronémica a fin de incentivar el
desarrollo turistico de la zona; rescatando su cocina tradicional, dando a conocer
las caracteristicas principales de esta, la misma que se ha ido adaptando en el
tiempo a los insumos propios del lugar. Siendo tradicional ha evolucionado y

hecho suyas preparaciones locales. Del mismo modo se lograron los objetivos
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especificos planteados al inicio de esta investigacion; proponer una ruta
alimentaria y una gastronémica para las agencias de viajes, municipio distrital o
personas interesadas para incentivar el desarrollo turistico de Pozuzo y elaborar
un mini recetario de cocina pozucina que sustente el paso de la oralidad de su

cocina a la textualizacion y tangibilizacion de su gastronomia.

De las agencias de viajes encuestadas el 84.2% representado por 59 agencias,
refirieron que Pozuzo no es un destino solicitado por el turismo receptivo y es por
ello que no lo ofrecen, mientras que en niumero menor 15.8% la respuesta fue
afirmativa y de ellas el 100% coincidié en que desearian incluir la gastronomia de
la zona de estudio como un producto en si. Este podria ser el grupo interesado en
ofrecer las rutas propuestas. También se considera importante mencionar que de
aguellas agencias que no venden actualmente el destino el 30.5 % refirié que si
les interesaria que la gastronomia de Pozuzo se pudiera incluir entre la propuesta
para incorporar a la gastronomia tradicional dentro de una ruta 6 paquete turistico,
pero no simplemente como parte de la satisfacciéon de una necesidad basica que
es alimentarse (como se ofrece actualmente) y que completa la experiencia del
turista; sino como un producto en si tal como se hace en paises como Espafia,
Francia y en los lugares que se han presentado en el desarrollo del balance de la
literatura. Es por ello que se propuso este modelo mediante las dos rutas
presentadas y que pueden servir de base para continuar diversificando la oferta

turistica en la selva central del Peru.

El recetario que ha sido elaborado cumpliendo uno de los objetivos especificos de

este trabajo de investigacion (ver anexo N°5 ) junto con las rutas propuestas, son
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solo una muestra de todo lo tangible que se puede ofrecer al turista al realizar los
recorridos propuestos, presentando un mini recetario de bolsillo, realizado de
manera clara , grafica y facil que indica ingredientes y preparaciones de los
platillos mas representativos de la cocina tradicional de Pozuzo, los mismos que
han sido probados y disfrutados por los turistas durante su permanencia en el
destino y la realizacion de una de las rutas propuestas. De este modo se podria
lograr que el turista, llegando a su hogar, prepare alguna de las recetas
presentadas en el recetario y haga de su viaje una experiencia plena y
enriguecedora que se prolongue incluso hasta su pais de origen, capaz de ser
compartida con sus amigos Yy familiares. Importante efecto multiplicador

beneficioso para el incremento del turismo gastronémico en la zona estudiada.

Con este trabajo estamos iniciando, dando los primeros pasos de la cocina de
Pozuzo a la gastronomia de Pozuzo. Se ha analizado la expresion culinaria de un
grupo étnico, poseedor de una cocina cuyas raices y evolucibn ameritan su
estudio y difusion. Se ha podido recopilar mas de setenta recetas para
presentarlas juntas en un compendio. Para lograr esto se revis6é un recetario
aleman y dos austriacos, asi como también folletos de recetas locales, recetarios
utilizados en cursos de capacitacion organizados por el Municipio de Pozuzo y
otras instituciones orientadas a conservar el patrimonio cultural del pueblo y
algunas recetas caseras obtenidas en la zona de estudio. Gracias a ello se
concluyo que la cocina de Pozuzo es tradicionalmente austriaca, aunque por la

parte de la produccién y elaboracion de charcuteria podria tener origen aleman.
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Se ha logrado observar que ésta cocina ha sufrido un mestizaje con los
productos de la zona, manteniendo muchas de sus recetas tradicionales y
adaptandose otras a los productos que se encontraban en el lugar al momento de
la llegada de los primeros colonos. Una de las preparaciones que no es original
de la zona y que se consume en Pozuzo, durante las fiestas de promocion de los
colegios aledafios y los matrimonios, es la Pachamanca. Especialistas en el tema
como Gutarra y Valderrama (2001), comentan entre otras cosas que la
pachamanca en la selva central se caracteriza por el uso de platano, verde o
maduro, yuca, rajacho o verraca, los tamales envueltos en hojas de platano y la

carne de caza: afiuje, sajino, mono huangana y venado.

Dentro de lo que se observo en la zona de Pozuzo, la presentacion de los platos
variaria y constaria basicamente de yuca y carne de cerdo tierno. La yuca es un
cultivo muy antiguo en Pozuzo y la carne de cerdo muy tipica en la cocina tirolesa.
El consumo en la zona, de esta preparacién es bastante antiguo segun los
mismos pobladores, que refieren que desde hace algunos afios ya se coloca
ademas de la carne y la yuca, camote y papa. Esta nueva adaptacion podria
relacionarse con la llegada de nuevos pobladores procedentes de las zonas de
Tarma y alrededores. La cantidad de carne por porcion es de aproximadamente
250 gr. Existen tantas variedades de pachamanca en nuestro pais y esto
depende de los productos disponibles en cada zona y de las costumbres de cada

pueblo.

Durante el tiempo de visita a la zona de estudi6 fue posible observar la

preparacion de diferentes comidas tipicas entre ellas la pachamanca al estilo
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pozucino: para su realizacion es necesario que se haga un surco en la tierra, se
cologuen las yucas encima, cubriendo todo el espacio, luego se ponen las piedras
calientes, la carne, mas piedras, y luego mas carne colocando todo intercalado y
de manera uniforme sin tocar los lados del hueco, formando una piramide en el
medio. Se ponen las hojas de platano sobre la carne cubriéndola por todos los
lados. Se coloca la papa y el camote por los costados. Se cubre el hueco con
costales abiertos y se echa la papa y el camote por los costados. Se cubre el
hueco con costales abiertos y se echa tierra encima hasta que todo esté bien
cubierto. Se deja cocinar por una hora y media. Se retira la tierra y tela con mucho
cuidado. Se sacan las papas y el camote con la ayuda de un trapo mojado y las
hojas de platanos utilizando un cuchillo. Se retira la carne en una fuente y se
sacan las piedras también con la ayuda de trapos mojados. Se deja enfriar la yuca
para sacara sin quemarse. Se parten las piezas de carne en trozos. Se sirve la

pachamanca con yuca, camote y papa?®.

Comparando algunas recetas de cocina austriaca y las que se hacen en Pozuzo,
se observd que existen algunas similitudes en cuanto al uso de carne de cerdo
en la mayoria de sus preparaciones, postres con harina y el uso de la manteca de
cerdo para las frituras. Lo que si variaria seria el uso de vinagre de manzana
como condimento en la cocina austriaca, ya que en Pozuzo no existia la
manzana, por ello se utilizaba y utiliza hasta hoy la naranja agria como alifio para

condimentar las ensaladas y otras preparaciones.

18 Receta de Hernan Ballesteros.
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Se han encontrado referencias de uso de interiores como higado y tripas, que se
siguen usando en ambas cocinas, para elaborar albéndigas y salchichas. Las
Leberknddeln (albéndigas de higado) cuya preparacion es similar a la de
Karbanatl (Albéndiga de carne) solo cambia el tipo de carne que en Austria se

prepara con higado, y en Pozuzo con una mezcla de carne de res y cerdo.

El Tirolean Strudel, muy similar al Strudel, o Strukala conocido popularmente en
Pozuzo es un simbolo gastronémico distintivo del pueblo. El primero esta relleno
con pasas, azucar y almendras y en algunos casos con manzana y el segundo
relleno con platano y canela, aprovechando los productos que se encontraban en
la zona al momento de la llegada de los colonos a la zona de estudio. La masa

sigue siendo la misma solo variaria el relleno y la coccion en leche.

El Wiener Schnitzel (Bisteck apanado) se sigue preparando de la misma forma y
podria tener origen italiano en la provincia de Milano, segun la guia de Austria del
Lonely Planet. (2008), y no en Viena. En esta guia, indican que se popularizé en
el afio 1848 gracias a un cocinero llamado Field Marshal el mismo que lo llevé a
Viena. Se prepara en la colonia del Pozuzo desde la llegada de los primeros
pobladores y se acompafia con arroz graneado, yuca frita , platano frito y

ensaladas.

El Krapfen (bufiuelo relleno de mermelada de damasco) Austriaco, en Pozuzo se

consume desde la llegada de los colonos, y se rellena con platano, canela y mani.
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La Kartoffelsalat (Alemania), o la Erdaepfelsalat (Austria), se siguen preparando
de la misma manera en Pozuzo, con la Unica variante que se usa la naranja agria

y no el vinagre de manzana como alifio.

Para que Pozuzo pueda convertirse en un destino turistico consolidado y visitado
por su gastronomia, es necesario crear rutas gastronOmicas, que permitan
enlazar atractivos y ofrecer novedosas alternativas dentro de la oferta turistica y
gastrondmica en la selva central del Peru. Involucrar a los pobladores para dar
valor a sus tierras y actividades cotidianas, resultaria un atractivo adicional a la

propuesta turistica, aprovechando la coyuntura del turismo vivencial.

La importancia en la creacién de rutas alimentarias o gastronémicas ha sido
comprobada en muchos lugares del mundo gracias a los importantes aportes
econdémicos a beneficio directo e indirecto de las personas vinculadas a la ruta y
por la creciente tendencia que existe hoy en dia hacia el turismo especializado,

asi como vivencial y de naturaleza.

La creacion y difusion de rutas gastronémicas en Pozuzo, permitiria diversificar la
economia de la zona, generar empleo, insertar segmentos no tradicionales al
mercado de trabajo, rescatando y revalorizando las costumbres del pueblo. Por
este motivo debe ser bien planificado para obtener los resultados que se esperan
en beneficio del poblador y la satisfaccion del turista. Seria recomendable que los
gobiernos locales interactuen con los pobladores, brindando capacitacion turistica

en aspectos como atencion al turista, orden, higiene alimentaria y BPM?°, dando

19 Buenas practicas de manipulacién de alimentos.
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la oportunidad a egresados y practicantes de la especialidad para que puedan

colaborar con la capacitacion, disefio de nuevas rutas y la puesta en practica.

6.2 Recomendaciones

Existe una gran potencialidad en la cocina de Pozuzo, una cocina tradicional que
se ha sufrido un mestizaje en cuanto a productos y ha asimilado algunas
preparaciones tipicas de los pueblos aledafios, demostrando su gran valor dentro
del patrimonio cultural en la zona investigada. Existe una gran oportunidad en
relacion a los productos nativos de la zona, frutos exoticos, productos
industrializados como el queso, la mermelada, los néctares, la miel envasada, la
cerveza, entre otros que podrian formar parte de una ruta de productos
agroindustriales relacionados con la gastronomia, en la cual se presente la
historia y todo el proceso de elaboracion del producto, haciendo que el turista se
involucre en la actividad y pueda experimentar un dia en la chacra o en la fabrica
compartiendo de actividades cotidianas que son una alternativa de negocio y
desarrollo , realizando de este modo un turismo vivencial al contacto directo con la
naturaleza.

Una ruta gastronOmica que trabaje de la mano con los pobladores locales,
ayudando a mejorar la calidad de vida del pueblo, conservar y difundir sus
tradiciones y lograr con el tiempo convertirse en un destino turistico, que pueda

captar en sus inicios a un turismo interno (96%)%°, principalmente proveniente de

20 Datos extraidos de la encuesta realizada a 246 turistas que visitaron la zona de studio.
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la ciudad de Lima (71%)?%, podria sentar las bases para desarrollar mas adelante

una solida oferta dirigida al turista extranjero.

Es por ello que se han propuesto dos rutas; una primera ruta alimentaria y la
segunda gastronomica. La primera tiene como eje central los productos agricolas
y ganaderos de la zona, vinculando al turista con las actividades cotidianas del
pueblo. La segunda se centra en los platos mas representativos de la cocina
pozucina, siendo el eje de la ruta el famoso strukala o pastel de platano, simbolo
del mestizaje culinario en la zona en estudio, ya que los colonos, al no encontrar
en la zona manzanas (ingrediente basico original de este postre llamado strudel)

utilizaron platanos que abundaban en estas tierras.

Después de haber revisado informacion bibliografica, electronica y visitado la
zona de estudio, conocido y admirado Pozuzo, se da por concluida esta
investigacién no sin antes compartir el mensaje dado por el ex presidente peruano
Fernando Belaunde Terry (Habicher-Schwars, 2008: 180,181) durante su
presencia en la colonia del Pozuzo para la inauguracién de la antigua planta
eléctrica; en esa oportunidad el mandatario dijo lo siguiente: “La inmigracion de
los tiroleses, renanos y bavaros hace mas de 100 afios puede ser vista como el
mejor aporte del Viejo Mundo para el desarrollo del Perl en esta parte del pais ya
que mostrd tan ejemplarmente la posibilidad de roturacion y cultivo de la selva”.

Hoy cinco décadas después estas palabras siguen vigentes.

21 Datos extraidos de la encuesta realizada a 246 turistas que visitaron la zona de studio.
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CAPITULO VII: ANEXOS
7.1 Anexo 1

Cuadro comparativo de recetas tradicionales con ingredientes presentados en recetarios

austriacos con las recetas de la zona de Pozuzo.

. Nudeln P
Ingredientes - Analisis
Austria Pozuzo
Harina X X Existe una variacion en los ingredientes, en Austria la masa
Mantequilla X para preparar los fideos, se hace con mantequilla mientras
Huevo X X que en la zona de Pozuzo no se utiliza.
Sal X X En Austria tienen una consistencia mas dura y seca ya que no
Agua X le agregan agua.
Ingredientes En.:laepfelsalat Analisis
Austria Pozuzo
Papa X X La variacion mas visible seria el uso de la naranja agria en vez
Vinagre de manzana X de el vinagre de manzana, ya que en Pozuzo no hay manzanas
Aceite X X por ello se adapto la receta y se agrega jugo de naranja agria
Sal X X y ademas la cebolilla para darle color a la presentacion.
Naranja agria X
Cebolilla picada X
Ingredientes - Strudel Analisis
Austria Pozuzo
Harina X X En Austria se realizan muchas variedades de strudels, los
Vino X ingredientes que se presentan en ésta, corresponden
Almendras X a una receta muy antigua y tradicional, que podria haber sido
Céscara de limén X la que los primeros inmigrantes trajeron a su llegada.
Huevos X X Esta receta tiene la variacion; sobre todo en la simplicidad de
Pasas X ingredientes para el relleno; utilizando el platano como base
Azlcar X X del relleno por los pobladores de Pozuzo.
Mantequilla X X No se observa ninguna variacion en cuanto a los ingredientes
Pan molido X utilizados para la preparacion de la masa.
Pldtano X
Sal X
Canela X
Clavo de olor X
Levadura X X
Leche X
Ingredientes .Knoedel Analisis
Austria Pozuzo
Carne de cerdo X También conocidas como albdndigas.
Higado de res X La receta tradicional austriaca utiliza carne de higado de res,
Carne de res mientras que en Pozuzo ha variado y se prepara con carne de
Ajo X cerdo y de res.
Pan francés X También se observa el uso del ajo como condimento en la
Mantequilla X X preparacion de las albéndigas que se consumen en la colonia.
Cebolla X X Al preparar la mezcla para las albéondigas los austriacos usan
Sal X X pan para darle consistencia a la preparacion, en Pozuzo no es
Pimienta X X necesario porque es muy consistente por la cantidad de carne
Harina X X
Huevo X X
) Gemiisse salat P
Ingredientes - Analisis
Austria Pozuzo
Zanahoria X X Esta ensalada de verduras consta de algunos ingredientes
Arveja X X similares y otros que no existen en la zona de Pozuzo.
Brocoli X lo importante es que ambas recetas presentan las verduras cocidas
Coliflor X X las verduras cocidas y condimentadas como acompafiamiento
Palmitos X para carnes.
Vainitas X En Pozuzo se saltean con mantequilla y no lleva vinagre de
Esparragos X manzana.
Mantequilla X
Sal X X
Vinagre de manzana X
Aceite X
Pimienta X
Remolacha amarilla X
Apio X
Frijoles X

Fuente: Elaboracién propia
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7.2 Anexo 2 - Recetas de cocina pozucina

A.- Kiajala (Por Regina Villar Koch)
Ingredientes

2 tazas de harina preparada.

3 cucharadas de azucar.

2 huevos.

1Y% cucharada de mantequilla.

Y% taza de leche fresca.

1 pizca de sal.

Preparacion

Mezclar todos los ingredientes, amasar hasta que la masa quede homogénea,
estirar la masa con un rodillo, luego cortar en tiras de 7 cm. aprox y freirlas en
manteca de cerdo bien caliente. Retirar cuando estén doradas. Se comen con

mermelada hecha con frutos de la zona o solas.

B.- Briala de Cerdo (Por: Elizabeth Harbicher-Schwars)
Ingredientes

1 Kg. de carne de cerdo

5 dientes de ajo.

1 rocoto.

1 limén.

1 pedacito de kion.

Sal, pimienta, comino, cebolilla al gusto.

Preparacion
Macerar la carne con limén y sal y luego freirla. Una vez frita agregar agua y
hacer hervir con ajos, aji, kion, pimienta y cebolilla. Servir con arroz y yuca.

También se puede acompafar con un plato de ensalada.
C.- Albéndigas de carne (Karbanadeln)
Ingredientes

% kg. de carne de res.
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1 huevo.

3 cucharadas de harina sin preparar.
1 tomate rayado.

4 dientes de ajo.

Cebolilla.

Pimienta, comino, sal.

Preparacion

Mezclar la carne molida con el huevo, la harina, pimienta, comino, ajos y el tomate
rayado. Luego hacer bolitas y freir. Cuando estén bien fritas colocarlas en una olla
y hacerlas hervir por espacio de 5 minutos, cocinar con el ajo y la cebolilla. Servir

con arroz y yuca.

D.- Kartoffel Gulash
Ingredientes

1 Kg. de papas.

1 cebolla grande.

1 diente de ajo.

Aceite.

1 caldo de res.(tableta)

Palillo, sal, pimienta, comino.

Preparacion

Picar todos los ingredientes, en una cacerola, freir cebolla, ajo y palillo, luego
agregar agua, el caldo de res concentrado y las papas picadas. Dejar cocinar
hasta que las papas estén cocidas, luego agregar la sal, pimienta y comino

entero. Se sirve con ensalada.

E.- Ensalada de zanahoria (Karotten salat)
Ingredientes

1 kg. de zanahoria

Aceite.

Limon o vinagre.

Sal.
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AzUcar.

Cebolilla para decorar.

Preparacion
Pelar y rallar las zanahorias finamente, agregar el zumo de limén, vinagre, sal,

azucar y aceite, mezclar bien, dejar marinar, decorar con la cebolilla y servir.

*Las recetas que se presentaran a continuacion fueron obtenidas del curso de
cocina tirolesa experimental dictado en junio del 2009. Bibliografia brindada por el
propietario del Hospedaje Shilling.

A.- Costillar de los Alpes (Ripelen)
Ingredientes

1 Kg. de costilla de res.
1 Kg. de pecho de res.
% Kg. de azucar.

Sal.

Sillao.

Ajos.

Mantequilla.

Esencia de café.

1 It. de caldo de res.

Pimienta, comino y orégano.

Preparacion

Lavar y trozar en pedazos medianos el pecho y las costillas, agregarles sal y
sellarlas en una sartén a fuego fuerte, luego retirarlas del fuego.

Hacer un aderezo ligero con ajos, sillao, sal, agua, pimienta, comino y orégano.
Derretir el azicar con mantequilla a punto caramelo blando e incorporar la carne
sellada y remover sin que se queme por espacio de tres minutos, afadir el
aderezo remover y aumentar el caldo de res y agua suficiente para que no se
gueme y dejar hervir hasta que la carne esté reblandecida. Unos minutos antes de
retirar del fuego afiadir un chorrito de esencia de café.
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Servir con ensalada de papa y decorar con ramita de perejil y una tajada de
zanahoria sancochada.

B.- Ensalada tirolesa (Tirolean salat)

Ingredientes

100 gr. de queso fresco.

4 salchichas de pollo.

100 gr. de tocino. (Jamon ahumado o cecina)

200 gr. de tomatillos.

4 ramitas de albahaca.

01 lechuga.

Vinagre de manzana

2 limones rugosos (Zitrone)

Aceite de oliva.

Sal, pimienta blanca.

Preparacion

Cortar el queso fresco en dados pequefios y las salchichas en ruedas
transversales, picar finamente el tocino, cortar los tomatillos en cuatro y retirar las
pepas. Deshojar la albahaca y romper las hojas de lechuga con los dedos en
pedazos no uniformes. Mezclar todo en un tazén y afiadir un chorrito de vinagre y
de aceite de oliva con el jugo de los dos limones, sazonar con sal y pimienta
blanca al gusto.

C.- Ensalada de papa (Kartoffelsalat)
Ingredientes

2 Kg. de papa blanca.

Y% Kg. de cebolla.

Perejil graneado*.

Orégano seco.

Vinagre.

Mayonesa.

Sal y pimienta.

Preparacion
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Sancochar y picar la papa en hojuelas no uniformes, picar la cebolla en julianas y
lavarla. Incorporar la cebolla en un recipiente junto con la papa, el perejil
graneado y el orégano seco molido, rociar vinagre y afiadir la mayonesa con un

poco de pimienta, sal y comino.

*Para poder tener el perejil graneado, con la ayuda de una gasa, se exprimen

hojas de perejil usando la gasa como un colador a fin de quitarle toda el agua.

D.- Sopa de apio y poros (Gurkensuppe)
Ingredientes

1 It. de caldo de res o pollo.

150 gr. de salsa blanca.

2 apios grandes.

2 poros.

4 hogazas de pan tostado.

Y tarro de leche.

Orégano seco.

Sal y aji-no-moto.

Perejil graneado.

Preparacién

Licuar el 75% de los apios y poros, con el caldo de res o pollo, el otro 25% picarlo
en forma diagonal. Sofreir en mantequilla la verdura picada y luego afiadirle la
salsa blanca removiendo constantemente y luego afadir el licuado de verduras y
dejar hervir por 15 minutos removiendo cada tres minutos aproximadamente.
Sazonar con sal y aji-no- moto, dos minutos antes de retirar del fuego incorporar
la leche y un poco de orégano seco molido. Servir y decorar con perejil graneado

y pan tostado en cuadritos.

E.- Ensalada de legumbres (Gemiusse salat)
Ingredientes

2 zanahorias.

100 gr. de arveja pelada.

15 brocoli o coliflor.
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Palmitos, vainitas, esparragos.

Mantequilla y sal.

Preparacion

Sancochar las legumbres y luego picar la zanahoria en cuadraditos de
aproximadamente 2 centimetros. Quitar el tallo grueso a la brécoli o coliflor y
cortarlo en pedazos medianos. Derretir la mantequilla y sofreir en esta las
legumbres por un par de minutos sazonado con sal. Servir como guarnicion con

alguna carne.

F.- Manzanas marinadas en azlcar (Apfelzucker)
Ingredientes

6 manzanas medianas.

Y4 kg. de azucar rubia.

50 gr. de mantequilla.

250 gr. de pan o galletas molidas.

100 gr. de azucar impalpable.

Preparacién

Pelar las manzanas y cortar en hojuelas no uniformes. Verter el aztcar en una
cacerola y dejar marchitar, agregar las manzanas picadas y un poco de
mantequilla, remover hasta que las manzanas empiecen a marchitarse y soltar su
jugo, afadir el pan molido y mover por unos minutos. Servir acompafiado de una

mermelada tipica y un vaso de leche fresca fria.

G.- Crema de Cebollas (Zwiebelsuppe)
Ingredientes

4 cebollas

1 It. de caldo de res.

150 gr. de salsa blanca.

50gr. de mantequilla.

Y tarro de leche.

Sal, pimienta, aji-no-moto.

Pan tostado.

Preparacion
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Picar las cebollas en julianas y sofreir con mantequilla lentamente hasta que
tomen color, luego afadir la salsa blanca de manera lenta y pareja, agregar el
caldo de res, dejar hervir por unos minutos y servir con pan tostado y perejil

picado.

H.- Sopa de fritura (Fritatensuppe)
Ingredientes

1 It. de caldo de res.

6 crepés.

200 gr. de carne de res en tiras.
Y atado de cebolla china.

Perejil picado.

1 cebolla roja picada.

Orégano.

Preparacion

Hacer hervir el caldo de res y sazonar con sal, aji-no-moto y orégano. Picar los
crepés en tiras a modo de fideo, la cebolla china picada muy fina al igual que la
cebolla roja. Servir el caldo en platos y los crepés, las cebollas picadas y el perejil

picado cada uno por separado sobre una pequeiia tablita de picar.

I.- Sopa fria de melocotdn (Geeiste melonensuppe)
Ingredientes

1 It. de agua mineral con gas.

1 lata de conservas de duraznos.

1 copa de vino blanco.

1 manzana roja.

3 crepés en tiras.

Hojas de menta o hierba buena.

Preparacion
Licuar los melocotones, reservando dos mitades, agregandole agua mineral y
vino blanco. Servir en platos hondos, picar los creps en tiras y afadirlo en los

platos, decorar con tres tajadas muy finas de manzana con cascara y media mitad
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K.- Sopa con bolitas de mantequilla (Butter Nockl)
Ingredientes

2 huevos

2 cucharadas de harina de trigo

2 cucharadas de mantequilla.

Caldo de gallina con presas.

Preparacion

Mezclar la mantequilla con la harina, huevos, y sal, batir y darle punto
consistencia gruesa. Echar por cucharitas en el caldo de gallina hirviendo y
dejarlas hasta que estén cocidas. El punto de coccion se detecta cuando

empiezan a flotar.

Las recetas que se presentan a continuacion han sido recopiladas por Ruth
Haselmair para el proyecto: Transmision y transformacion de conocimiento local,
Financiado por: Wissenschaftsfonds (FWF) de Austria durante el afio 2009 y que
aun no ha sido publicado de manera oficial. Esta informacion fue brindada por la

propietaria del hospedaje Las Orquideas.

A.- Sopas

1.- Brennsuppe (Por Rebecca Vogt)
Ingredientes

Maiz rayado.

Cebolilla.

Caldo de gallina.

Preparacion

Se moja el maiz el dia anterior en agua caliente, se deja remojar una noche, se
raya al dia siguiente para obtener harina de maiz. Se echa la harina de maiz en
una olla con un poco de aceite y se tuesta sobre fuego lento hasta que se seque y
dore.

Se hierve el caldo de gallina sin carne, se echa la harina de maiz tostada y se

deja hervir por poco tiempo hasta que espese. Se sirve con cebolilla picada.
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2.- Sopa de albéndigas de arroz (Por Maria Egg Gstir)
Ingredientes para el caldo

1 gallina de chacra.

Agua fria.

Sal.

Albahaca.

Preparacion del caldo

Poner la gallina limpia y cortada en presas en una cazuela, la cual se llena con
agua fria hasta cubrir todas las presas, cocinar con sal por dos horas. Durante el
proceso de coccion se acumula espuma encima del caldo, la cual se debe quitar
con una espumadera. En una olla a presién el caldo se cocina en solo 25 minutos.

Al Ultimo se agrega la albahaca para darle sabor.

Ingredientes para las albondigas de arroz- Reisknédel
4 tazas de arroz.

1 puiiado de hojas de cebolla de huerta picada.

3 dientes de ajo picado.

4 huevos.

1 pizca de sal.

1 pizca de pimienta.

Receta original

¥ de taza de harina de maiz casera (se deja la mazorca remojar una noche en
agua y se raya al siguiente dia)

1 puiiado de yuca cruda rayada.

Receta modernizada

¥ de taza de sémola.
1 pufiado de harina de trigo.
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Preparacion de las albondigas de arroz- Reisknodel

El arroz se cocina con un poco de ajo y se deja enfriar. Cuando esté frio agregar
todos los ingredientes y amasar bien.

Para formar las albéndigas se mojan las manos (para que la masa no se pegue) y
se forman las bolitas apretando. Primero se prueba, si la masa esta bien, echando
una bolita al agua hirviendo. Si se deshace, se agrega un poco mas de yuca
rayada o harina a la masa, pero tampoco demasiada para que no salgan duras.
Las albéndigas se echan al agua hervida y se espera a que floten para retirarlas
del agua. Se sirve caldo de gallina con una presa y dos albéndigas de arroz. Si
sobran albondigas de arroz se pueden freir para acompafiar otra comida.

3.- Sopa de albondigas de arroz — Knddelsuppe (Por Rebecca Vogt)
Ingredientes para el caldo

Menudencias e higado de una gallina de chacra.

Agua fria.

Sal.

Albahaca.

Preparacion del caldo
Poner las presas en una olla llena con agua fria, cocinar con sal por una hora.
Durante la coccion ir eliminando, con una espumadera, la espuma acumulada

sobre el caldo. Agregar albahaca al final de la coccion para darle sabor.

Ingredientes para las albondigas
2 tazas de arroz.

2 cdas. de cebolilla picada.

3 dientes de ajo picado.

2 huevos.

2 cdtas. de sal.

1 cdta. de aji-no-moto.

9 cdas. de maiz rayado.

3 cdas. de yuca cruda rayada.

Preparacion de las albondigas
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El arroz se cocina y se deja enfriar. Cuando el caldo esté listo, se retiran las
presas, se les saca la carne y se pica. Cuando esta frio el arroz se agregan todos
los demas ingredientes junto con la carne y se amasa bien. Para formar las
albéndigas se mojan las manos (para que la masa no se pegue) y se forman las
bolitas apretando. Primero se prueba, si la masa esta bien, echando una bolita al
caldo hirviendo. Si se deshace, se agrega un poco mas de yuca rayada. Las
albéndigas se echan al agua hervida y se espera a que floten para retirarlas del
agua. Se sirven las albéndigas de arroz con el caldo. También se pueden freir las

albondigas de arroz para acompafar otra comida.

4.- Schittalansuppe (Por Josefa Gstir)
Ingredientes

1 Taza de harina de trigo.

4 huevos.

% - 1 taza de agua.

1 puiiado de cebolilla.

Preparacién

Se mezcla la harina, los huevos y el agua hasta obtener una masa liquida sin
grumos. Se agrega poco a poco Yy en chorritos, la masa al caldo hirviendo. Se
retira del fuego. Se pica la cebolilla finita y se echa al caldo. Se sirve la sopa como
entrada.

B.- Platos de fondo

1.- Arroz seco (Por Maria Egg)

Ingredientes

3 Y tazas de arroz.

1 % kg. de carne de cerdo (columna o costillas)
(Opcional: conservado en manteca)

1 cda. de sal.

1 pizca de salsa de soya (siyao)

5 tazas de agua.

1 pizca de pimienta y comino.
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3 dientes de ajo.

Preparacion

Se pica la carne en trozos, se embadurna con la salsa de soya y la sal. Opcional
se deja reposar una noche para que tome sabor. Se frie la carne con un chorrito
de agua hasta que esté bien dorado. (Aprox. 10-15 minutos). Se cocina la carne
en agua con sal y pimienta, (el agua debe cubrir las presas) en una olla tapada
hasta que esté suave. La coccion en olla a presiéon dura ¥z hora y en olla normal

1-2 horas.

Se lava el arroz y se coloca en una olla, se agregan las 5 tazas de agua, la misma
gue se usoO para cocinar la carne de cerdo y se coloca la carne. Se cocina hasta
que el arroz esté cocido. Se pela y raya ajo y se agrega encima del arroz, se tapa
la olla un par de minutos para que absorba el sabor del ajo. Se mezcla con
cuidado para que las presas no se desarmen. Se sirve con ensalada de col o

vainitas, lechuga o nabo rayado y yuca sancochada.

2.- Guiso de Chancho (Por Josefa Gstir)

Ingredientes

1 kg de carne de chancho fresca o guardada en manteca.
3 tomates.

1 aji amarillo.

5 dientes de ajo.

1 manojo de hojas de cebolla de huerta.

2 hojas de sacha culantro.

1 pizca de sal.

1 pizca de aji panca sin picar.

Preparacion

Se frie la carne en manteca hasta que esté dorada. Una vez dorada se retira 'y se
coloca en una olla con agua hasta que hierva, se agrega la cebolla y el sacha
culantro. Se hierve hasta que esté suave. Se licuan los tomates con el aji. Se
retira la manteca de la sartén y se echa la salsa de tomate y el ajo a la misma

sartén. Se frie y se agrega el aji panca sin picar. Se echa la carne cocinada y el
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agua a la sartén y se cocina un poco mas hasta que la carne tenga jugo. Se sirve

con arroz blanco y yuca.

3.- Caldo de res con Nockerlan y carne de res con rabano de mar
(Por: Maria Egg)

Ingredientes para el caldo

2 kg. de carne de res (de 0so buco o pecho)

2 dientes de ajo.

1 cda. de sal.

3 hojas de albahaca.

1-2 ramitas de orégano. (Opcional)

1 puiiado de cebolilla “Schnittlig”

Ingredientes para las Nockerlan
1 taza de harina.

3 huevos.

1 pizca de sal.

2 cdas. de mantequilla.

Ingredientes para %2 kg. de raices de rabano de mar “Krea’
1/3 It. de vinagre.
4 cdas. de azlcar.

Preparacion del caldo de res

Se pica la carne en trozos y se lava. Se pone la carne en una olla con agua fria
hasta que cubra las presas. Se aplasta y se pela el ajo y se agrega junto con la
sal. Se hace hervir y se retira la espuma. Se deja cocinar tapado (En olla a
presién aprox. ¥2 hora y en una olla normal aprox. 2 horas) hasta que la carne
este suave. Se agrega la albahaca y el orégano y se hierve de 5 a 10 minutos

mas. Se retira la carne del caldo.
Preparacion de las Nockerlan
Se mezcla la harina con los huevos, la sal y la mantequilla a temperatura

ambiente hasta obtener una masa densa. Se hace hervir agua en una olla. Se
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remoja una cucharadita en el agua hervida (para que la masa no se pegue), con
la cual se saca un poco de la masa y se deja caer al agua hirviendo. Se repite el

proceso hasta terminar la masa. Se retiran las Nockerlan cuando flotan.

Preparacién del rabano de mar "Krea” (especie de encurtido)

Se limpian las raices, se retira la piel raspando con un cuchillo y se lavan. Se
muelen con una maquina de moler carne y se agrega azdcar y vinagre o se pica,
se licua con el vinagre y después se agrega el azucar. Se mezcla y se prueba. Se

coloca en frascos de vidrio para guardar en la refrigeradora.

Se sirve el caldo sin carne con las Nockerlan espolvoreadas con cebolilla
Schnittlig. Se sirve la carne del caldo con arroz blanco, yuca y rdbano de mar

Krea.

4.- Albondigas de carne - Carbanatalan (Por Hilda Ruiz)
Ingredientes para los Carbanatalan

% kg. de carne molida (70% res y 30% cerdo)

1 huevo.

2 cdas. de harina de trigo.

1 pizca de sal.

1 pizca de pimienta y comino.

1 pizca de aji-no-moto o caldo maggi.

Opcional: zanahoria o tomate picado finamente.

Ingredientes para la salsa

1 manojo de cebollas de huerta

2 tomates licuados.

2 ajies dulces picados.

2 dientes de ajo picados.

1 pizca de pimienta y comino.

1 pizca de aji-no-moto o caldo maggi.
1 cda. de harina de trigo.

1-2 tazas de agua.
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Preparacién

Se amasa todo con la mano y se forman bolitas. Se frien en aceite caliente hasta
que estén doradas. Se escurren. Se tuesta la cebolla, el tomate y el aji, se
agrega pimienta, comino, aji-no-moto y se dora. Se echa una cda. de harina de
trigo para espesar la salsa. Se agrega el agua. Se colocan las bolitas en la salsa y
se cocinan tapadas por 10-15 minutos. Se puede agregar una salchicha ahumada

para mejorar el sabor de la salsa. Se sirve con arroz blanco, yuca y ensalada.

5.- Morcilla — Blutwurst (Por Josefa EgQg)

Ingredientes

(De un cerdo grande)

Aprox. 8 It. de sangre de cerdo.

2 rinones de cerdo.

1 vaso de cerdo.

2 higados blancos (pulmones).

5-6 tiras de piel de cerco

Tripa gruesa.

(Opcional: En vez de usar la carne de los intestinos del cerdo, se puede utilizar la

carne de la cabeza sancochada)

4 rocotos.

1 manojo de hojas de cebolla de huerta.
15 dientes de ajo.

1 rama de albahaca.

1 rama de hierba buena.

1 rama de chincho (opcional).

3.6 gr. de aji-no-moto.

3 pufados de sal.

10 gr. de pimienta y comino.

2 cdas. de preservante (opcional).
Arroz cocinado (opcional).

Para rellenar: tripa delgada.
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Preparacién

Se cocinan todos los intestinos (menos la tripa delgada) y la piel del chancho en
una olla grande con sal (aprox. 2 horas) hasta que la carne esté suave. Se deja
enfriar, se pica y se muele con una maquina de moler carne.

Se quitan las semillas del rocoto y se pica. Se licua toda la sangre con el rocoto,
el ajo y las hierbas. Se pican las hojas se cebolla fina y se agrega a la sangre
licuada. Se echa el aji-no-moto, la sal, pimienta, comino, el preservante, los
intestinos molidos, se mezcla y se prueba. Si estd muy liquida se puede agregar
un poco de arroz cocido. Las tripas delgadas se limpian, se cortan en pedazos de
aprox. 50 cm. se amarra un lado con hilo y se rellena utilizando un embudo
grueso. Se amarra el otro lado, dejando espacio para que el relleno se pueda
expandir durante la coccion.

Se hace hervir agua y se agregan las morcillas al agua tibia. Se deja hervir solo
por un momento, se retira del fuego y se deja reposar por aprox. 20-30 minutos
hasta que estén cocinadas. Se sacan del agua y se dejan enfriar.

Se sirve la morcilla frita con yuca tostada y pan de casa.

6.- Pachamanca* (Por Hernan Ballesteros)
Ingredientes para 120 porciones.
30 kg. de carne de chancho.

Y4 kg. de ajo.

300 gr. de hojas de chincho.

2 cdas. de pimienta.

1 kg. de rocoto picado.

800 gr. de sal.

1 It. de vinagre.

250 ml. de salsa de soya.

35 gr. de aji-no-moto.

Agua lo necesario.

12 yucas.

5 kg. de camote.

5 kg. de papa.

15 hojas de platano.
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Preparacion aderezo

Se pela el ajo, se deshoja el chincho, se quitan las venas y semillas al rocoto y se
pica. Se licua de a pocos el chincho, el ajo con un poco de agua. Se coloca en
una olla. Se licua el rocoto. Se agrega a la olla parte del rocoto licuado, la salsa
de soya, la pimienta, el aji-no-moto y medio litro de vinagre y se agrega también a
la olla. Se mezcla, se prueba el punto de sal y de picor.

Preparacion del chancho

Se sala el chancho apenas se compra. Se utiliza el chancho partido por la mitad,
sin cabeza, visceras e intestino. Sacra la grasa de la panza del chancho. Cortar
las mitades del chancho en tres partes, piernas, brazos y costillas. Partir las
presas con hacha en rectangulos, sin partirlo totalmente, la piel del cerdo debe
quedar junta. Se hace huecos con el cuchillo por el lado de la piel para que entre
el aderezo. Se sumerge cada presa en el aderezo y se coloca en una olla, lo que

sobra se echa encima y se deja reposar en el aderezo de 5-12 horas.

Preparacion Pachamanca

Se buscan piedras (del rio) que sean delgadas y compactas. Se lavan bien. Se
hace un hueco en la tierra de un metro de ancho y 70 cm. de profundidad. Se
prende fuego dentro del hueco y se colocan las piedras en forma de piramide
sobre la candela. Se deja el fuego de 1 a 2 horas (agregando mas lefia si se
necesita) hasta que las piedras estén bien calientes. Si limpia la yuca, dejando la
corteza blanca. Se limpia el camote y la papa. Se retiran las piedras del fuego y
se colocan en una lata limpia con la ayuda de una pala. Se retira el carbon del

hueco, dejando solo un poco al fondo.

Se ponen las yucas encima, cubriendo todo el espacio, se ponen las piedras
calientes, luego la carne, mas piedras, y luego mas carne colocando todo
intercalado y de manera uniforme sin tocar los lados del hueco, formando una
piramide en el medio. Se ponen las hojas de platano sobre la carne cubriéndola
por todos los lados. Se coloca la papa y el camote por los costados. Se cubre el
hueco con costales abiertos y se echa la papa y el camote por los costados. Se
cubre el hueco con costales abiertos y se echa tierra encima hasta que todo esté

bien cubierto. Se deja cocinar por una hora y media. Se retira la tierra y tela con
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mucho cuidado. Se sacan las papas y el camote con la ayuda de un trapo mojado
y las hojas de platanos utilizando un cuchillo. Se retira la carne en una fuente y se
sacan las piedras también con la ayuda de trapos mojados. Se deja enfriar la yuca
para sacara sin quemarse. Se parten las piezas de carne en trozos. Se sirve la
pachamanca con yuca, camote y papa.

*Comida tipica que se ofrece en las Promociones (6to de primaria y 5to de

secundaria).

7.- Tallarines — Nudeln (Receta de Maria EgQ)
Ingredientes para 6 personas

750 gr. harina de trigo.

9 huevos (proporcién de 11 huevos por kg. de harina)
1 pizca de sal.

Agua lo necesario.

Preparacion

Se mezcla la harina de a pocos con los huevos y la sal. Si la masa estd muy seca
al amasar, se puede agregar un poco de agua. Se amasa todo muy bien con las
manos 0 a maquina, hasta que la masa se haga fina.

Se extiende la masa delgada sobre la mesa y se cortan fideos del mismo tamario,
los cuales se sueltan con la harina y se forman nidos de fideos. Se echan los
nidos al agua hirviendo con sal. Se hierven hasta tomar punto (aprox. 10 minutos).

Se retiran. Se sirven con salsa roja, blanca o verde.

C.- Acompafiamientos y ensaladas

1.- Crema de queso (Por Ana Randolf Crisanto)
Ingredientes

2 tazas de requeson.

Y taza de leche.

1 limon.

1 pizca de sal.

2 ajies viudo.

140



Preparacién
Se coloca el requeson en la licuadora y se agregan todos los ingredientes. Se
licua todo, se pone la crema en un frasco y se deja enfriar.

Se sirve junto con carnes y ensaladas.

2.- Ensalada de Yuca (Por Rebeca Vogt)
Ingredientes

% kg. de yuca sancochada.

% limon.

% cdta. de sal al gusto.

2 cdas. de aceite 0 manteca.

1 puiiado de cebolilla (opcional: hoja de cebolla de huerta o cebolla china)

Preparacién

Se corta la yuca sancochada en cuadritos cuando todavia esta caliente. Se pica la
cebolilla y se pone en una sartén aceite 0 manteca para asarlo a fuego lento un
poco. Se agrega el aceite con la cebolilla a la yuca, se agrega sal, jugo de limon.
Se mezcla todo. Se sirve acompafando segundos.

3.- G salzene Yucakiachalan (Tortillas de yuca) (Por Rebeca Vogt)
Ingredientes

1 kg. de yuca.

10 tomates pequefios (Cocktailtomaten)
5 ajies viuditas.

1 cebolla de papa (opcional).

1 pufiado de hoja de cebolla de huerta.
3 dientes de ajo.

1 cda. de sal.

% cdta. de pimienta y comino.

% cdta. de aji-no-moto (opcional).

2 cdas. de aceite (solo si se hornean)
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Preparacién

Se aplasta la yuca sancochada caliente con un tenedor. Se pica todo finito y se
mezcla con la yuca aplastada. Se amasa todo bien a mano hasta obtener una
masa espesa pero no dura. Se engrasa una lata para hornear, se mojan las
manos para formar las tortillas y no se peguen y se ponen sobre la lata. Se
hornean por 15 minutos. Se sirve acompafiando platos principales.

4.- Tostado de yuca (por Maria EgQg)
Ingredientes

1% Kkg. de yuca.

1 pizca de sal.

1 chorro de agua.

1 taza de manteca.

Preparacion

Se hacen hervir las yucas en agua caliente con sal y se cocinan hasta que estén
suaves. Se escurre la yuca y se deja enfriar.

Se retira la hebra del medio de la yuca y se pica finamente. Se coloca manteca en
una sartén, se calienta, se agrega la yuca, la sal y un chorrito de agua. Se tapa y
se deja a fuego lento para que dore. Luego se destapa, se machaca la yuca y se
voltea. Nuevamente se tapa y se repite el proceso hasta que esté dorada. Se

sirve con miel de cafa o palta como acompaifamiento de platos fuertes.

D.- Postres y pasteles

1.- Buiiuelos con mermelada de cocona (Teresa Vasquez)

Buiuelos

Ingredientes

6 tazas de harina de trigo

1 cda. de sal.

2 cdta. de levadura seca.

% - 1 cdta. de polvo de hornear.

1 taza de azucar.
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5 huevos.
14 taza de manteca derretida
2 tazas de leche tibia.

1 taza de agua tibia.

Preparacién

Se pone la harina en una olla, se hace un espacio en medio de la harina, que se
llena con sal, levadura, polvo de hornear, azlcar, huevos y la manteca derretida.
Se mezcla la leche con el agua y se agrega un poco en el centro de la harina. Se
mezcla primero todo en medio y de ahi se amasa todo agregando poco a poco la
leche con agua. Se amasa hasta conseguir una mezcla suelta. Se deja la masa

reposar en un lugar tibio para que madure y duplique su volumen.

Para freir los bufiuelos se llena una sartén con bastante aceite o manteca.
Cuando ya estéa caliente el aceite, se puede empezar a formar los bufiuelos. Se
unta aceite en las manos para que no la masa se pegue y se comienza a formar
tortillas medianas con un agujero en el medio, se van colocando en aceite
caliente, se frien por ambos lados hasta que estén bien doradas. Se retiran y se

colocan en una olla con papel absorbente.

2.- Confitura de cascara de citricos (Por Rebeca Vogt)
Ingredientes

% kg. Céscara de frutos citricos (mandarina, limén, naranja)
2 cdas. de sal.

% kg. de azucar blanca.

Preparacion

Se quita la parte blanca de las cascaras y se pican finamente. Se ponen a remojar
por una noche en agua con sal. Se cambia el agua por agua sin sal y se hace
hervir por tres minutos. Se repite este proceso tres veces, para quitar el amargo

de la cascara.

Se retira el agua y se ponen las cascaras con un poco de agua a hervir sobre

fuego lento, se agrega ¥ del azucar. Se cocina todo a fuego lento hasta que se
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seque, aprox. Media hora. Cuando ya casi esta seco se echa el azlcar y se asa
hasta que seque totalmente. Se retiran las cascaras de la sartén para que no se
peguen y se dejan enfriar. Se poner las cascaras caramelizadas y secas en

frascos de vidrio para guardarlas por maximo un mes.

Se sirve de postre o se utiliza como energizante. Se puede utilizar también como

relleno para Strukl.

3.- Torrejas — Hasenohren (Por Maria Egg)
Ingredientes

2 tazas de harina de trigo.

1 yema (opcional 1 huevo).

1 cdta. de sal

2 cdas. de azucar.

1 cda. de nata (opcional mantequilla).

¥, taza de agua tibia.

Opcional:

lcdta. de polvo de hornear.

Preparacién

Se mezcla todos los ingredientes y se amasa bien hasta obtener una masa fina y
seca. Se estira la masa delgada y se corta en rectangulos. Se frien los
rectangulos echandoles el aceite hirviendo encima, para que se hinchen. Deben
dorarse ligeramente. Retirar y ponerlos sobre el papel absorbente. Se sirven

espolvoreando azucar impalpable. Acompafiar con miel de cafia o miel de abeja.

4.- Mazamorra de platano (Por Rebeca Vogt)
Ingredientes

8 cdas. de harina de platano.

2 It. de agua o leche.

1 pizca de sal.

1 taza de miel de cafia (opcional azucar).

1lcdta. de canela molida.
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Preparacion de la harina de platano

Se pelan y se cortan los platanos de sancochar por largo bien fino. Se ponen

sobre un mantel y se tapa con otro mantel por una noche. Al dia siguiente se

ponen a secar todo el dia al sol destapado. El dia que sigue se colocan en el

horno a fuego lento hasta que se sequen totalmente, no tenga olor a platano y

estén marrones. Se muelen para obtener la harina de platano.

Preparacion de la mazamorra

Se hace hervir el agua o la leche con la sal. Se mezcla la harina de platano con

un poco del agua hasta obtener una masa liquida, se echa esa mas al agua

hirviendo moviendo constantemente. Se agrega la miel y se deja hervir 3 minutos

moviendo con firmeza. Se sirve de postre.

5.- Kropfen de platano y Hasenohren (Por Carolina Echevarria)

Ingredientes de la masa

4 tazas de harina de trigo.

4 cdas. de azulcar (1 cda. / taza de harina)
2 huevos.

1 cdta. de sal.

1 cda. de mantequilla.

2 tazas de leche.

1 cdta. de polvo de hornear.

Ingredientes del relleno

2 kg. de platanos blancos maduros.
1 chorro de esencia de vainilla.

1 cda. de esencia de vainilla.

1 cda. de canela molida.

1 pizca de sal.

2 cdas. de azucar.

1 pizca de pimienta.

50 gr. mani tostado y molido o pecanas picadas (opcional).
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Preparacion de la masa
Echar primero tres tazas de harina en un recipiente, agregar los demas
ingredientes mezclar bien. Agregar la harina de a pocos y amasarla hasta obtener

una masa manejable (ni seca ni dura) para poder extenderla.

Preparacion del relleno

Se pelan los platanos bien maduros, se cortan a lo largo, por el medio y se frien
por los dos lados. Se aplastan todavia calientes con un machacador, se echa
canela molida, esencia de vainilla, sal, azucar, pimienta, mani y se mezcla todo a

mano hasta obtener una masa manejable. Se forman bolitas pequefias.

Preparacion de los Kropfen

Se divide la masa en tres. Se estiran las masas una por una de 2-3 mm, se
colocan las bolitas de platano sobre la mitad de la masa estirada dejando espacio
entre ellas. Se tapa con la otra mitad de la masa extendida y se aplasta la masa
en medio de las bolitas. Se corta la masa en los intermedios y se aplastan los
lados de cada Kropfen, para que no se abra durante la coccién. Se frien los

Kropfen hasta que estén dorados.

Si gueda masa se pueden formar rectangulos estirando la masa y luego se frie

para obtener "Hasenohren”. Se sirven de postre.

6.- Strukl de platano — Bananenstrudel (Por Carolina Echevarria)
Ingredientes de la masa

4 tazas de harina de trigo.

4 cdas. de azucar (una por cada taza de harina).

2 huevos.

1 cdta. de sal.

1 cda. de mantequilla.

2 tazas de leche.

1 cdta. de polvo de hornear.

Ingredientes del relleno

2 kg. de platanos blancos maduros.
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1 chorro de esencia de vainilla.

1 cda. de canela molida.

1 pizca de sal.

2 cdas. de azdcar.

1 pizca de pimienta.

50 gr. de mani tostado y molido o pecanas picadas (opcional)

Preparacion de la masa
Echar primero 3 tazas de harina en un recipiente, agregar los demas ingredientes,
mezclar bien. Agregar la harina de a pocos y amasarla hasta obtener una masa

manejable (ni seca ni dura) para poder extenderla.

Preparacion del relleno

Se pelan los platanos bien maduros, se cortan a lo largo, por el medio y se frien
por los dos lados. Se aplastan todavia estando calientes con un machacador y se
agrega la canela molida, esencia de vainilla, sal, az(car, pimienta, mani y s

mezcla todo a mano hasta obtener una masa manejable.

Preparacion del Strukl

Se parte la masa en 3 partes, se estira cada masa de 2-3 mm de grosor, se
coloca el relleno y se distribuye sobre la masa estirada, se doblan los extremos
mas o0 menos por 2 cm y se enrolla la masa empezando por un lado. Se coloca
mantequilla y luego harina en la lata y se ponen los Strkl. Se lleva al horno a
fuego medio pro una hora. Se retira del horno y se dejan enfriar. Se sirve como

postre, cortado en rodajas o se le puede cocinar en leche con canela y azlcar.

7.- Strukl de platano — Bananenstrudel (Por Josefa Gstir)
Ingredientes de la masa

2 cdas, de harina de trigo.

lcda. de azucar.

% taza de agua tibia.

lcda. de levadura seca.

5 cdas. de azucar.

¥ |. de leche.
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1 cda. de sal.

3 huevos.

5 tazas de harina de trigo.

1 cdta. de polvo de hornear.

1 chorrito de aceite.

Ingredientes del relleno

Aprox. 25 (3.5 kg) de platanos blancos.
2 cdas. de canela molida.

3-4 cdas. de esencia de vainilla.

Preparacion de la masa

Se disuelve la levadura seca en el agua tibia, con un poco de azucar y harina de
trigo. Se mezcla y se deja reposar hasta que crezca. Se agrega a la levadura,
azucar, leche, sal, huevos, polvo de hornear y la mitad de la harina. Se amasa y
se echa de a pocos la harina restante para obtener una masa mas o menos seca,
gue no sea demasiado dura. Se echa un chorrito de aceite y se distribuye sobre

la masa. Se deja reposar hasta que duplique su volumen.

Preparacion del relleno
Se pelan los platanos bien maduros, se cortan a lo largo una y dos veces y se
frien por ambos lados. Se dejan enfriar, se muelen con una moledora de carne, se

echa canela molida y al esencia de vainilla. Se mezcla todo.

Preparacion del Strukl

Se estira la masa delgada (2-3mm), se coloca el relleno y se distribuye sobre la
masa. Se esparce el relleno sobre la masa presionando con una cuchara o
botella. Se enrolla la masa empezando por el lado largo. Se engrasa el molde y
coloca el Strukl formando una herradura. Se deja reposar por media hora y se
mete al horno a fuego medio por 45 minutos. Se sirve cortado en rodajes para el

desayuno o lonche.
8.- Strukl de platano — Bananenstrudel (Por Maria Egg para 10 personas)
Ingredientes de la masa

2 tazas de harina de trigo.
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1 huevo.

Y% cdta. de sal.

1 cda. de azucar

2 cdas de nata agria.

Y taza de leche.

Ingredientes del relleno

8-10 platanos blancos.

1 pizca de clavo de olor molido.

1 pizca de canela molida.

Ingredientes de la leche
2.5 . de leche fresca.

3 clavos de olor.

1 raja de canela.

Y taza de azucar.

1 cda. de mantequilla.

Preparacion de la masa

Se coloca la harina sobre una mesa bien limpia, en el centro se agrega el azucar,
la sal, el huevo y la nata. Se mezclan los ingredientes que estan al centro, con la
ayuda de un tenedor y se agrega la leche. Se mezcla primero con el tenedor
todos los ingredientes del centro con harina hasta que se pueda amasar. Se
amasa hasta obtener una masa suelta, se forma una bola y se deja reposar media

hora.

Preparacion del relleno
Se pelan los platanos bien maduros, se cortan a lo largo pro el medio y se frien
por ambos lados. Se aplastan todavia estando calientes con un machacador, se

agrega canela molida y clavos de olor molidos, me mescla todo.

Preparacion del Strukl
Se estira la masa delgada 2-3mm, se echa el relleno, se distribuye sobre la masa
estirada. Se pone un poco de mantequilla a todo el relleno, se echa un poco de

azucar y canela molida. Se enrolla la masa empezando por un lado. Se engrasa la
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lata y se coloca el Strukl formando una herradura. Se pone al horno a fuego
medio por 45 minutos. Se saca del horno se deja enfriar por 15 minutos.

Preparacion de la leche

Se hace hervir la leche fresca con una raja de canela, clavo de olor y azucar al
gusto. Al hervir la leche se coloca el Strukl frio y se deja pro 5 minutos, se retira
del fuego, se agrega mantequilla y se deja reposar por media hora. Se sirve con

leche y en rodajas.

9.- Strukl con confituras de cascaras de citricos (Rebeca Vogt)
Ingredientes de la masa

Y% kg de harina de trigo.

2 cdas. de azucar.

1 cdta. de sal.

3 cdas. de aceite.

1 cda. de levadura seca.

Leche (lo necesario).

Ingredientes del relleno
1 taza de confitura de cascara de citricos.

1 chorro de aguardiente con vainilla macerada o ron.

Preparacion

Se coloca la harina en una olla y se deja un espacio en medio, en el cual se
coloca la sal, el azucar, el aceite, parte de la leche y la levadura. Se deja reposar
unos minutos. Se amasa todo agregando la leche necesaria hasta obtener una
masa fina y seca. Se deja reposar la masa media hora. Se mezcla la confitura de
cascaras de citricos con el aguardiente macerado. Se estira la masa delgada (2-
3mm), se echa el relleno y se distribuye sobre la masa estirada. Se enrolla la
masa empezando por un lado. Se engrasa el molde y se coloca el Strukl
formando una herradura. Se deja reposar el Strukl por media hora y se pone al
horno a fuego mediano por 45 minutos. Se sirve de postre.
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10.- Tortillas de maiz - Mais Kiachalan (Por Carolina Echevarria)
Ingredientes

2 tazas de maiz rayado.

1 raja de yuca sancochada.
2 huevos.

1 cucharadita de sal.

3 cdas. de azdcar.

Y, de vaso de leche.

1 taza de leche

3 clavos de olor.

2 rajitas de canela.

2 cdas. de chancaca.

Preparacién

Se remoja el maiz el dia anterior en agua caliente por toda la noche, se raya al
dia siguiente para obtener harina de maiz. Se aplasta la yuca sancochada con un
tenedor, se agrega el maiz, los huevos, la sal, el azucar, la leche y el polvo de
hornear. Se mezcla hasta obtener una masa homogénea. Se sumerge una
cucharada en agua y con esta se saca un poco de masa y se coloca sobre el
aceite caliente. Se frien hasta que estén doradas. Opcional se pueden rellenar

con bolitas de platano.

Se hace hervir la leche con clavo de olor, canela y chancaca. Se agregan las
tortillas, se les da un hervor y se deja reposar un poco. Se sirven secos o en leche

COMmo postre.

E.- Panes

1.- Pan de harina de trigo (Por Maria Egg Gstir)
Ingredientes

1 cda. de levadura seca.

1 cda. de azucar.

150 ml. de leche tibia.

50ml. de agua tibia.

2 cdas de harina de trigo.
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700-800 gr. de harina de trigo.
3 cdas. de azucar.

3 cdas. de mantequilla.

1 huevo.

lcda. de sal.

Y4 1. de leche tibia.

Preparacion

Se coloca la levadura seca junto con el azicar en un recipiente, se agrega leche,
agua y harina. Se mezcla todo con un tenedor y se deja tapado en un sitio tibio
para que levante por aproximadamente 10 minutos. Se coloca la harina en una
olla y se hace un centro en el cual se agrega azucar, sal, mantequilla, huevo y
leche y se mezcla. Posteriormente se afnade la levadura madura y se mezcla todo
hasta que se hace una masa, la cual se amasa bien con las manos en una mesa.

Se deja la masa tapada en un sitio tibio por aproximadamente media hora.

Se amasa otra vez la masa elevada y se pone en un molde que este engrasado.
Se embadurna la masa con mantequilla o con una yema. Se deja reposar la masa
por aproximadamente una hora hasta que duplique su volumen.

Se pone el molde al horno y se cocina el pan a fuego medio de 45-60 minutos. Se
retira del horno y del molde y se deja enfriar.

Se sirve el pan con nata y miel de cafia o con mantequilla y mermelada.

2.- Pan de arroz (Por Rebeca Vogt)

Ingredientes

2 tazas de arroz.

1 kg. de yuca.

1 cdta. de sal.

2 cdas. de azlcar.

4 cdas. de aceite (opcional: 3cdas. de manteca o 2 cdas. de mantequilla)
1 cda. de levadura seca.

1 taza de leche aprox.

1 hoja de platano.
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Preparacién

Se moja el arroz, se escurre y se seca al aire libre. Se aplasta la yuca sancochada
caliente con un tenedor. Se muele el arroz con una maquina de moler granos. Se
amasa la yuca con el azucar, sal y un poco de leche antes que se enfrie. Se
agrega el arroz molido, se mezcla, se deja libre el centro y en ese espacio se
coloca la levadura y un poco de leche. Se deja madurar la levadura y se amasa
todo a mano hasta obtener una masa densa. Se coloca al hoja de platano sobre el
fuego para hacerla mas suave. Se colocan los pedazos de la hoja de platano
forrando un molde, se coloca la masa y se deja reposar por una hora hasta que la
masa se cuartee. Se hornea el pan por una hora. Se retira del horno y del molde.

Se deja enfriar sobre una tela para que absorba la humedad.

3.- Pan de maiz (Por Carolina Echevarria)
Ingredientes para un pan grande
% kg. de maiz rayado.

Y, de kg. de yuca sancochada.

1 vaso de agua de yuca.

1 cdta. de sal.

3 cdas. de manteca derretida.

1 huevo.

lcda. levadura seca.

lcda. de azucar.

% taza de agua tibia.

1 cda. de azucar.

1 cda. de manteca derretida.

Agua lo necesario.

Preparacion

Se moja el maiz el dia anterior en agua caliente, se deja remojar una noche, se
raya al dia siguiente para obtener harina de maiz. Se cocina y se aplasta la yuca.
Se forma un puré de la yuca aplastada con el agua en la cual se cocind, se
agrega sal, manteca y huevo, mezclar bien. Al agua tibia agregar una cucharada
de azlcar y la levadura seca. Dejar reposar hasta que madure. Se mezcla el puré

de yuca con la levadura. Se agrega el azucar, la manteca y se echa de a pocos la
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harina de maiz y el agua necesaria para obtener una masa densa y suave. Se
engrasa y enharina un molde, se vierte la masa en él y se deja reposar hasta que
la masa duplique su volumen. Se hornea de 1 a 1 ¥z hora, se retira del horno y se

desmolda. Se voltea el pan para enfriar. Dejar secar y cortarlo cuando esté frio.

4.- Pan de platano (Por Maria Egg)

Ingredientes

12-14 platanos calvitos (opcional: platano de postre o platano para sancochar)
450 gr. de sémola de trigo (en lugar de maiz rayado)

1 cdta. de sal.

% taza de manteca (opcional: aceite 0 mantequilla)

1 pizca de clavo de olor molido

1 % taza de leche.

lcdta. de levadura seca.
lcdta. de azucar.

Y taza de leche tibia.

1 cda. de harina de trigo.

Preparacion

Se mezcla la levadura seca con el azdcar, las dos cucharas de leche tibia y al
harina de trigo. Se deja en un lugar tibio hasta que la levadura levante. Se rayan
los platanos con un rayador grueso. Se junta la sémola con el platano, la leche, la
sal, la manteca, el clavo de olor y la levadura madura. Se amasa todo hasta
obtener una masa suave. Se engrasa un molde, se echa la masa y se deja
reposar por una hora hasta que la masa dupliqgue su volumen. Se hornea el pan
por aproximadamente una hora. Se retira del horno, se deja reposar 5 minutos y
se retira del molde. Se pone sobre una rejilla, para que se ventile y se deja enfriar.

Se sirve con mantequilla o nata.

F.- Bebidas
1.- Refresco de carambola (Por Josefa Gstir)
Ingredientes

5 carambolas
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2 It. agua hervida.
Azucar al gusto.

Preparacion

Se cortan las esquinas de la carambola y se corta la carne, se ponen en la
licuadora y se licuan con un poco de agua. Se cuela y se agrega a una jarra, se
coloca el agua que falta y se mezcla con el azucar al gusto. También se preparan

con naranijito o lulo, cocona y carambola.

*Las recetas que se presentan a continuacion han sido extraidas de la Guia oficial
historica y turistica de Pozuzo, realizada por la Asociacion de Historia y Cultura de
Pozuzo, (Pasco, 2002)

1.- Sopa de albéndigas — Knddelsuppe (Por Maria Schmidt Schuler)
Ingredientes (para seis personas)

1 gallina.

Y4 kg. de arroz.

1 yuca pequefia.

1 6 2 huevos.

Y, atado de cebolilla.

Sal al gusto.

Preparacion

Hervir la gallina, cuando esta bien cocida retirar algunas presas grandes y
picarlas. En un tazén se mezcla la carne picada con el arroz cocido, huevo, yuca
rayada, harina de maiz, cebolilla y sal al gusto. Se amasa y se forman unas
bolitas. En el caldo de gallina que esta hirviendo colocar las bolitas o albéndigas.

Dejar hervir hasta que estas floten. Se sirve con la sopa.

2.- Karbanatala (Por Maria Schmidt Schuler)
Ingredientes

1 kg. de carne de res molida.

Y4 kg. de carne de cerdo molida.

100 gr. de harina.
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4 dientes de ajo.

1 huevo.

Sal, pimienta, comino al gusto.

Aceite 0 manteca para freir.

Preparacién

Mezclar la carne con los ingredientes, hacer las albondigas y freirlas hasta que
estén doradas. Guisarlos con salsa, pimiento y ajos. Se sirve con arroz,

salchichas, yuca y ensalada.

3.- Salchichas

Ingredientes

1 kg. de carne de res molida.

Y. kg. de chancho molido.

8 dientes de ajo.

% vaso de vinagre.

Sal, pimienta y comino al gusto.

1 kg. de intestino delgado de res.

Preparacion

Mezclar la carne con los ingredientes, rellenar los intestinos con la mezcla y
amarrarlos calculando el tamafio de las salchichas que se desea, luego ahumar,
dejar reposar de un dia para el otro; guisarlas. Se sirve con arroz, yuca, platanos

fritos, ensalada al gusto.

4.- El Strukala (Postre tipico)

Ingredientes

2 kg. de platano.

2 tazas de harina sin preparar.
2 cdas. de mantequilla.

1 cda. de azucar.

2 huevos.

1 yema.

1 pizca de sal, canela, clavo de olor.
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Preparacién

Freir el platano maduro, echar la canela y el clavo de olor, molido o chancado.
Aparte preparar la harina mezclando azucar, mantequilla, 2 huevos, pizca de sal,
revolver todo hasta que forme una masa no tan suave, ni muy seca. Si queda un
poco seca afadir un chorrito de leche, luego dejar reposar la masa unos 15
minutos. Extender la masa en la mesa con un rodillo o una botella, colocar una
capa de platanos sobre ella, luego enrollarlo y colocarlo sobre una fuente
engrasada con mantequilla. Untarle la yema de huevo encima, hornear y dorar a
fuego lento, luego colocarlo en una olla, para hervir con leche, canela molida y

azucar al gusto. También se puede servir sin hervir.

5.- Pastel de queso (Por Esther C. Villar)
Ingredientes para licuar

2 tazas de requeson sin sal.

1 taza de crema de leche.

1 taza de azuUcar blanca.

Ingredientes para la masa.

1 ¥ taza de harina preparada.
2 huevos.

1 taza de azUcar blanca.

120 gr. de margarina.

Preparacion

Mezclar todos los ingredientes para la masa de manera homogénea, que no se
peguen en las manos y colocar la masa en un molde engrasado. Luego licuar el
resto de ingredientes y colocarlo sobre la masa previamente extendida en el

molde. Llevar al horno hasta que dore, esperar que enfrie para desmoldar y servir.

6.- Torta de platano (Por Esther C. Villar)
Ingredientes

3 tazas de platano machacado (bizcochito o calvito)
1 % taza de harina sin preparar.

2 huevos.
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120 gr. de mantequilla.

1 cucharadita de levadura preparada*.

1 cucharadita de bicarbonato disuelto en agua.

Preparacion

La levadura se prepara agregandole una cuchara de azlcar y dos de harina, se
hace una masa con la ayuda de agua tibia y se deja reposar por diez minutos.
Mezclar todos los ingredientes haciendo una masa homogénea y colocar en un
molde engrasado. Dejar reposar por 20 minutos y llevar al horno hasta que dure.

Sacarlo y dejar enfriar para desmoldar.

7.- Strudel de queso dulce (Por Esther C. Villar)
Ingredientes para la masa

1 ¥ taza de harina sin preparar.

2 huevos.

120 gr. de margarina.

3 cucharadas de azucar.

1 pizca de sal.

1 cucharadita de levadura preparada*

Ingredientes para el relleno
Dos tazas de requeson sin sal.
Y taza de azUcar.

2 cdtas. De canela molida.

Preparacion

Mezclar todos los ingredientes para hacer la masa de manera homogénea.
Extenderla con la ayuda de un rodillo. Mezclar el requeson, el azucar y la canela y
colocarla encima de la masa extendida y luego enrollar. Colocar en un molde
barnizar con huevo y dejar reposar por treinta minutos. Colocar en el horno hasta

que dore.
*Las recetas que se presentan a continuaciéon han sido extraidas del Inventario
Gastronomico de Pozuzo-Proyecto de desarrollo Empresarial en Turismo

Vivencial-Ecoturismo del Programa de desarrollo alternativo en las areas de
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Pozuzo y Palcazul. Realizado por la Municipalidad Distrital de Pozuzo y el area de

Promocién Turistica.

1.- Brendsuppe (caldo de maiz)

Ingredientes

Maiz rallado (previamente remojado la noche anterior en agua hirviendo) y
tostado en manteca o aceite.

Caldo de gallina con presas.

Schnitl (cebolilla)

Albahaca picada

Preparacion
En el caldo hirviendo echar la harina de maiz tostada hasta tomar la consistencia
deseada y dejar que cocine aproximadamente 10 minutos. Mover con tenedor

para evitar la formacién de grumos.

2.- Schiittelsuppe (caldo de trigo)
Ingredientes

Caldo de gallina (base)

3 huevos.

3 cdas. De harina de trigo.

Sal.

Schnitl (cebolilla)

Preparacion
Mezclar los ingredientes con un tenedor y echar con una cuchara (en forma de
hilo en sentido horizontal) de a pocos al caldo de gallina. Se agrega schnitl picada

bien fina sobre el caldo. Servir caliente.

3.- Butternokel (caldo de bolas)
Ingredientes

Caldo de gallina con presas (base)
1 %2 taza de harina o sémola.

3 huevos.
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2 cdas. de mantequilla.
Sal.

Preparacion

En un tazén se mezcla la harina, huevos, sal y mantequilla hasta formar una masa
un poco espesa, luego con una cucharita pasada por agua fria (para que no se
pegue) se toma una porcion pequefia y se va colocando en agua hirviendo con

sal. Servir acompafado de caldo de gallina con presa.

4.- Knodel suppe (sopa de fideos)

Ingredientes

4 tazas de arroz sancochado (no muy graneado)
1 taza de harina de maiz rallado.

2 huevos.

% taza de yuca rayada.

2 presas de gallina picada bien fina.

Sal, pimienta, ajo, comino.

Schnitl (cebolilla)

Preparacion

Colocar todos los ingredientes en el tazén y agregar de a pocos la yuca hasta
formar una masa que se ligue, con la consistencia para formar las albondigas
(bolitas). Luego colocar en agua hirviendo con sal hasta que se cosan. La manera
de reconocer este punto es cuando las bolitas flotan. Por lo general se sirve el
caldo de gallina con presa y acompafado de dos albondigas. También se puede

freir las albondigas en abundante aceite caliente y servir como bocadillos.

5.- Fritantensuppe (sopa de fritura)
Ingredientes

1 It. de caldo de res.

6 panqueques (creps)

200 gr. de carne de res en tiras.

Y% atado de cebolla china.

Perejil picado.
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1 cebolla roja picada finamente.
Orégano.

Preparacion

Hacer hervir el caldo de res y sazonar con sal, ajinomoto y orégano. Picar los
panqueques en tiras a modo de fideo; asimismo tener la cebolla roja y cebolla
china picadas muy finamente.

Servir el caldo de res bien caliente, acompafiado de una pequefa tablilla de picar

conteniendo todo lo anteriormente picado.

6.- Reisndkel
Ingredientes
Arroz

Harina de maiz.

Yuca rallada (si la harina fuera de trigo)

Preparacién

Se mesclan los ingredientes y con la ayuda de las manos mojadas se forman
bolitas alargadas que luego se colocan en agua hirviendo con sal hasta que
cosan. Se sirve el caldo de gallina con schnitl picada bien fina acompafiada de 4 6
5 bolitas.

7.- Karbanatla

Ingredientes

% Kg. de carne de res.

1 huevo.

3 cds. de harina sin preparar.
1 tomate rallado.

4 dientes de ajos.

Schnitl (cebolilla)

Pimienta, comino, sal.
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Preparacién

Mezclar la carne con huevo, harina, pimienta, comino, ajos, y el tomate rallado.
Con esta mezcla formar albéndigas (bolitas) y freir en aceite bien caliente.
Preparar un aderezo con aceite, ajo, aji, schnitl y ¥ taza de agua, colocar las
albondigas y dejar cocinar por espacio de 5 minutos.

Servir con arroz y yuca sancochada. Acompafiar con ensalada de lechuga y

tomate.

8.- Wiener schnitzel (Apanado de res receta original)
Ingredientes

Pulpa de ternera.

Huevo.

Harina.

Pan rallado.

Sal.

Pimienta.

Salsa inglesa.

Preparacion

Cortar bistecs delgados de 40 gm. Cada uno, cubrirlos con una bolsa plastica y
matrtillarlos hasta dejarlos delgados, condimentar y empanar (pasar por harina,
luego por huevo batido con sal y finalmente por pan rallado)

Esta receta se puede realizar con carne de res o cerdo y acompafiar con

ensalada de papa.

9.- Kartoffel Salat (Ensalada de papa)
Ingredientes

1 kg. de papa blanca sancochada.

1 cebolla grande picada en cuadritos pequefios.
4 cucharadas de schnitl (cebolilla)

Vinagre.

Aceite.

Sal y pimienta al gusto.

1 cubo de caldo derretido en agua tibia.
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Preparacién
Se pica la papa en cuadritos, se lava la cebolla picada, se mezcla con los demés

ingredientes.

10.- Strommer max (pastel de carne)
Ingredientes

1 kg. de carne molida de res.

1 kg. de carne molida de chancho.

1 taza de galletas de soda molidas o pan rallado.
2 huevos.

Sal, pimienta.

Aji no moto.

Perejil picado.

Cebolla picada bien fina.

Preparacion

Colocar la carne en un tazén y agregar los ingredientes, amasar bien, verter en un
molde rectangular prensando, llevar al horno por una hora. Luego se corta en
tajadas de aprox. 1 cm. Se frie por ambos lados en un poco de aceite, se sirve

con verduras salteadas y huevo frito.

11.- Fleisch wurst (salchichas de carne)
Ingredientes

Carne de res molida

Carne de chancho molida

Tripas de res.

Ajo, sal, pimienta, comino.

Preparacion
Mezclar bien los ingredientes y embutir en la tripa limpia. Seguidamente ahumar
(el tiempo de ahumado puede variar de acuerdo al plato que se desea preparar).

Pueden freirse o guisarse.
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12.- Schublinge wurst (salchichas de menudencias)

Ingredientes

Tripa de res limpia.

Menudencia sancochada de cerdo (pulmén, intestinos, cueritos, corazén, rifion)
Carne molida cruda de cerdo.

Sal, pimienta, orégano, hierba buena, albahaca, aji, cebolla china.

Preparacion
Mezclar bien la menudencia con los demas ingredientes y embutirlo en la tripa.

Ahumar 24 horas. Freir lentamente en una sartén con tapa.

13.- Morcilla

Ingredientes

Tripa de chancho.

Menudencia sancochada de cerdo (pulmén, intestinos, cueritos, corazén, rifion)
Carne molida y cruda de cerdo.

Sangre cruda de cerdo.

Aji.

Atado de cebolla china.

Sal, pimienta.

Orégano, hierba buena, albahaca.

Preparacion

Moler toda la menudencia a excepcion de las tripas para embutir y mezclar con
los demas ingredientes. Se embute las tripas con la preparacion amarrando los
extremos y se las coloca en agua hirviendo a fuego lento. Se puede consumir

sancochada y/o frita.

14.- Leberknoedel (albénigas de higado)
Ingredientes

6-8 panes chicos.

Y4 It. de leche.

100 gr. de mantequilla.

300 gr. de higado de res o chancho.
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2 huevos, un poco de cebolla, perejil.
Sal al gusto, pimienta, ralladura de cascara de limon.

1-2 dientes de ajo, pan rallado, caldo al gusto para hervir las albéndigas.

Preparacién

Colocar el pan en trozos pequefios en un recipiente o tazén, mezclar con leche
caliente y dejar reposar media hora. Cortar la cebolla y freir en mantequilla, a esto
agregar el pan remojado. Al higado molido afiadir sal, huevo, perejil, pimienta,
cascara de limon rallado, ajos, para luego unirlo al pan.

Si el preparado estd suave agregarle el pan rallado, la masa no debe estar muy
dura. Preparar las bolas con las manos mojadas. El caldo debe estar hirviendo
lento, introducir las albondigas y dejar hervir 20 minutos. Se puede consumir con
caldo o separado de éste, en tal caso cortar en trozos vy freir en aceite o

mantequilla.

15.- Tiroler grostl (Por: Kony Ballesteros B.)
Ingredientes

1 kg. de papas blancas sancochadas.

400 gr. de carne de res cocinado.

Cebolla china

Aceite

Sal, pimienta, cominos.

Preparacion
Se tuesta la carne de res previamente sancochada, se agrega las papas cortadas

en media luna, la cebolla picada, sal, pimienta, cominos.

16.- Schtraisala (Por Lidia Ballesteros)
Ingredientes

Masa:

1 kg. de harina.

100 gr. de mantequilla.

100 gr. de azucar.
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3 huevos.
Levadura, leche, sal.

Sobre la masa:

80 gr. de azucar.

150 gr. de harina.

100 gr. de mantequilla.

Preparacién

Preparar la levadura para el pan, diluir la mantequilla, agregar todos los
ingredientes y hacer una masa como para pan en molde.

Aparte mezclar la mantequilla, el azucar y la harina y hacer una mezcla granulada

y echar sobre la masa. Dejar madurar y luego hornear.

17.- Reis auf lauf (Por: Josefa Egg Heidinger)
Ingredientes

1 ¥ taza de arroz.

2 tazas de leche.

1 taza de agua.

3 huevos.

7 cucharadas de azUcar.

1 cucaradita de sal.

Canela.

Preparacion

Hervir el arroz con la leche, el agua, 4 cucharadas de azlcar, sal y canela hasta
gue granee como cualquier arroz. Esperar que enfrie el arroz.

Batir tres huevos a punto de nieve, agregar el resto de azucar y mezclar con el
arroz. Hacer una masa y echar en un molde engrasado y enharinado, horneando

por 30 minutos.
18.- Germteigschnecken (Caracolitos)
Ingredientes

Para el relleno:
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150 gr. de nueces picadas 0 mani tostado.

70 gr. de azucar pulverizada.

Canela, clavo, leche.

Poner todos los ingredientes en una olla y hacer hervir hasta que tome punto.
Enfriar y colocar sobre la masa estirada.

Para la masa:

1 kg. de harina al granel.

100 gr. de mantequilla.

100 gr. de azucar.

3 huevos.

Levadura, sal, leche.

Preparacion:

Preparar la masa como para pan, dejar reposar. Separar en 4 partes y estirar con
un rodillo hasta un grosor de % cm, colocar relleno encima. Cortar tiras con el
cortador de masa, enrollar y colocar sobre latas engrasadas, dejar reposar y

hornear.

19.- Topfenkolatschen
Con la misma masa de los caracolitos, formar bolas, dejar reposar sobre latas

engrasadas, luego abrir un poco y colocar el relleno, dejar reposar y hornear.

Ingredientes

Relleno:

300 gr. de requeson.
60 gr. de mantequilla.
1 huevo.

150gr. de azucar.

Jugo de limon, pasas y vainilla.
Preparacion

Mezclar todos los ingredientes y hacer hervir hasta que tome punto, enfriar y

colocar en la masa antes de hornear.
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20.- Zukiachlan (bufiuelos Martina)
Ingredientes

1 ¥ taza de harina preparada.

1 ¥ taza de harina sin preparar.

3 huevos.

1 cucharada de mantequilla.

4 cucharadas de azucar.

Y cucharada de sal

1 cucharada de levadura diluida en agua tibia.
Leche.

Preparacion

En un tazén se baten los huevos, mantequilla, azlUcar, sal, levadura, luego se
agrega la harina poco a poco moviendo constantemente hasta formar una masa
gue no se pegue al tazén ni a las manos, se deja reposar por una hora. Se forman

las zukiachlan (bufiuelos) y freir en abundante aceite.

21.- Banane mit Erdnuss-Balle (Bolitas de platano con mani)
Ingredientes para el relleno

Platano tostado y molido.

Mania tostado y molido.

Mantequilla, pimienta, comino, canela.

Preparacion

Se mezclan todos los ingredientes y se forman bolitas pequefas.

Ingredientes para la masa:
2 tazas de harina.

3 huevos.

1 cucharada de azucar.
Bicarbonato.
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Preparacién
Se mezclan los ingredientes con leche formando una masa sin grumos, en la cual
se colocan las bolitas y con ayuda de una cuchara se colocan en una sartén con

abundante aceite hasta que tomen un color dorado.

22.- Kiachlan (Torrejas)
Ingredientes

3 tazas de harina sin preparar.
1 huevo.

2 cdas. de mantequilla.

Y taza de azucar.

Y% cdta. de sal.

Levadura.

Leche.

Preparacién
Mezclar los ingredientes hasta formar una masa homogénea y extender sobre la

mesa, se corta en cuadros o rombos y luego se frien en aceite bien caliente.

23.- Apfelkiachlan (fritura de manzanas)
Ingredientes

3 manzanas, carambolas u otras frutas.
1 % taza de harina sin preparar.

2 huevos.

1 taza de leche.

Sal y poco de azucar.

Aceite, lo necesario para freir.
Preparacion

Pelar las manzanas o carambolas, aparte en un recipiente echar todos los

ingredientes, mezclar bien y freir poco a poco con las manzanas.
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24.- Blutbrot (pan de sangre)

Ingredientes

Maiz rallado.

Platano bien maduro crudo y picado.

Sangre de cerdo.

Red de grasa (tejido que une los intestinos).

Grasa cruda.

Sal, levadura.

Hojas de platano.

Preparacién

Mesclar bien los ingredientes. Forrar el molde con las hojas de platano, tender la
red de grasa de cerdo y echar la masa. Cubrir la masa cerrando la red a manera

de envoltura. Puede consumirse tibio o frio.

25.- Pan de platanos.
Ingredientes

12 dedos de platano maduro.
Y kg. de harina de maiz.

1 cda. de levadura.

1 huevo.

1 cda. de manteca.

% taza de leche o agua.

Preparacion
El platano se corta en cuadritos, se mezcla con los demas ingredientes, se pone

al horno de tres a 4 horas a fuego bajo.

26.- Apfel Schautrassel Brot (Por: Maria Kohell Schaus)
Ingredientes

Y% kg. de harina.

2 tazas de leche.

1 cucharada de azucar.

1 cucharada de aceite.

Una pizca de levadura.
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Una pizca de sal.
1 huevo.

Para decorar
Y4 kg. de manzana.
Canela en polvo.

Para el azucarado

1 taza de azucar.

27.- Fenchelsuppe (Sopa de orégano)
Ingredientes

1 pechuga de pollo.

1 It. de caldo de pollo.

Y4 kg. de arroz cocinado.

1 cebolla picada finamente.

2 tomates picados finamente.

Y tarro de leche.

Legumbres (zanahoria, arvejas cocinadas)
Sal, comino, y pimienta.

Orégano seco.

Preparacién
Sancochar la pechuga de pollo junto con las legumbres, luego retirar y picar la

pechuga muy finamente, al igual que la zanahoria.

Saltear la cebolla con el tomate, una vez cocidos afadir la pechuga picada y las
legumbres (zanahoria y arveja), agregar el orégano molido) con las manos ir
presionando hasta que se triture el orégano), dejar hervir por unos 5 minutos y

agregar el arroz con la leche y dejar hervir 5 minutos mas antes de servir.
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7.3 Anexo N°3 - Cuestionario de encuesta realizada a turistas.

Buenos dias , se esta realizando una encuesta para un trabajo de tesis, le pedimos por
favor unos minutos de su tiempo para que pueda responder este breve cuestionario.

Muchas gracias por su colaboracién.
Encuesta N°

1.- Su edad:

A.-18-24 B.- 25-34 C.- 3544

D.- 45-54 E.- 55-64 F.- 65 a més

2.- Sexo:. Femenino |:| Masculino |:|
3.- ¢De qué lugar del pais viene Ud.? (Especificar)

4.- Grado de instruccion:

Escolar Universitario |:| Técnico |:| Profesional |:

Postgrado

5.- ¢ Cuantas veces ha visitado Pozuzo?

A.-1vez |:| B.-2 veces |:| C.-3veces |:| D.-4a+ |:

6.- ¢ Cuantos dias se quedd en Pozuzo en su Ultima visita?
A-1dia [ ] B-2diss [ ] cC-3diass [ | D-4a+ [ |

7.- ; Qué actividades realizé en Pozuzo?  Marque las dos mas importantes.
A.- Turismo B.- Negocios C.- Visita a familiares /amigos |:
D.- Descanso E.- Otros: (Especificar)

8.- ¢ Qué le gustd de Pozuzo?. Marque las tres alternativas mas importantes.

A.- Naturaleza E.- Productos agroindustriales
B.- Comida tipica F.- Casas tipicas

C.- Artesania G.- Costumbres del pueblo
D.- Restaurantes H.- Trato del poblador local

9.- 4 Con qué personas realizé el viaje a Pozuzo?

Solo Familia con hijos menores
Con su pareja Con amigos o parientes, sin nifios
Otros: (Especificar)

10.- ¢ Cual fue su gasto promedio en su Ultimo viaje a Pozuzo?

200400 soles | |  401-600soles| | 601solesa+| |

11.- ; Cudles de estos productos que produce Pozuzo, le gustaria conocer y probar?

Café organico Cerveza Mermeladas Ninguno
Embutidos Miel de abejas Carnes
Quesos Néctares Mantequilla
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7.4 Anexo N°4- Cuestionario de encuesta realizada a las agencias de viaje.

Buenos dias, se esta realizando una encuesta para un trabajo de tesis, le pedimos por favor

unos minutos de su tiempo para que pueda responder este breve cuestionario.

Muchas gracias por su colaboracion.

1.- ¢, Su agencia de viajes vende el destino Pozuzo?

Si su respuesta fue afirmativa:

2.- s Incorporaria a su oferta la gastronomia de Pozuzo?

Si su respuesta fue negativa:

3.- ¢ Le gustaria a Ud. incorporar en su oferta la gastronomia de Pozuzo?

Si No
Si No
Si No
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7.5 Anexo N°5 - Mini recetario de bolsillo

Caratula Contra-caratula

La cocina
tradicional
de Pozuzo

Frida Morcia Rivera

La colonizacion austro-al en Pozuzo, se inicia

durante la segunda mitad del siglo XIX (1857-1859). Las

p que emigr i tenian

muy di pero fund. 1 un objetivo en
in: “la esp de ar dici de vida

y fuentes de ingresc mejores que en su patria, donde la
situacion econdmica y socio-politica ofrecia posibilidades
limitadas de liberarse de miserias y dependencias”

La economia de Pozuzo estd basada en la ganaderia
(erianza de ganado vacuno) y el cultivo de café, asi como
la i ializacion de prod agrop ios en forma
artesanal que son intreducides en el mercado local y nacional.

La cocina de Pozuzo, es una cocina radicional austriaca muy
variada, especial y tinica ya que al llegar al Pert, los colonos
i D har los prod que la zona le brindd y
O% & 5uS i linari dicional

los ad

P Heep

Los invitamos a disfrutar de las delicias pozucinas y a
prepararl d i de facil y rapida con
este recetario en donde apreciard solo una muestra de lo
mads representative de Pozuzo.
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Hoja 2

Strukala strudel de platano

g

Ingredientes

2 kg. de platano

2 tazas de harina sin preparar

2 cdas. de mantequilla

1 cda. de azicar

2 huevos

1yema

1 pizca de sal, canela, clavo de olor

Preparacion

Freir el plitano maduro, echar la canela y el clavo de olor,
molido o chancado. Aparte preparar la harina mezclando
azticar, mantequilla, 2 huevos, pizca de sal, revolver todo hasta
que forme una masa no tan suave, ni muy seca. Si queda un
poco seca afiadir un chorrito de leche, luego dejar reposar
la masa unos 15 minutos. Extender la masa en la mesa con
un rodillo o una botella, colocar una capa de platanos sobre
ella, luego enrollarlo y colocarlo sobre una fuente engrasada
con mantequilla. Untarle la yema de huevo encima, hornear
y dorar a fuego lento, luego colocarlo en una olla, para hervir
con leche, canela molida y azicar al gusto. También se puede
servir sin hervir.

Receta de Hilda Ruiz

Ingredientes

1gr paralos Carb 1!
1/2 kg. de carne molida (70% res y 30% cerdo)
1 huevo

2 cdas. de harina de trigo

1 pizca de sal

1 pizca de pimienta y comino

1 pizca de aji-no-moto o caldo maggt

Opcional: zanahoria o tomate picado finamente

Ingredientes parala salsa

1 manojo de cebellas de huerta

2 tomates licuados

2 ajies dulces picados

2 dientes de ajo picados

1 pizca de pimienta y comino

1 pizca de aji-no-moto o caldo maggt
1 cda. de harina de wigo

1-2tazasde agua

Preparacion

Se amasa todo con la mano y se forman bolitas. Se frien en
aceite caliente hasta que estén doradas, Se escurren. Se tuesta
la cebolla, el tomate y el aji, 52 agrega pimienta, comino, aji-
no-moto y se dora. Se echa una cda, de harina de trigo para
espesar la salsa, Se agrega el agua. Se colocan las bolitas en
1a salsa y se cocinan tapadas por 10-15 minutos. Se puede
agregar una salchicha shumada para mejorar el sabor de la
salsa. Se sirve con arroz blanco, yuca y ensalada.
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Hoja 3

Queso mantecoso

Ingredientes

2 Kg. de papa blanca
1/2 Kg. de cebolla
Perejil graneado*
Orégano seco
Vinagre

Mayonesa

Sal y pimienta

Preparacion

Sancochar y picar la papa en hojuelas no uniformes, picar
la cebolla en julianas y lavarla. Incorporar la cebella en un
recipiente junto con la papa, el perejil graneado y el orégano
seco molido, rociar vinagre y afiadir 1a mayonesa con un poco
de pimienta, sal y comino,

*Para poder tener el perejil graneado, con 13 ayuda de una gasa, se
exprimen hojas de perejil usando Ja gasa como un colador a fin de
quitarle toda el agua.

Recetade Marta Egz

Ingredientes

15 Its, De leche fresca

1 edta. de sal

1 cucharadita de bicarbonato

Preparacion

Para elaborar el queso en la zona de Santa Rosa (pueblito
ubicado a 20 minutos del centro de Pozuzo), se deja reposar
toda la noche leche fresca (10 Its), para obtener el cuajado. Al
dia siguiente luego que la leche ha reposado toda la noche, se
separa la leche en dos partes, una parte se coloca en una olla
(5 Its) y se hace hervir con 5 Its. mas de leche fresca recién
ordefiada, Luego de 20 minutos se va retirando el suero ¥
se coloca el resto de la leche que reposo la noche anterior(5
litros), se sigue batiendo con la ayuda de un cuchardn, y lusgo
de 20 minutos mds se separa el suero y el quesillo que se
obtiene se coloca en una sartén grande, se le agrega una cdta.
de sal, una cdta. de bicarbonato y se procede a batir en sartén
por media hora, hasta obtener una consistencia mantecosa.
Luego se deja reposar unos minutos, e separa en cuatro
pates y se coloca en moldes rectangulares, El suero que se
retira al de la preparacion de este queso

no se elimina, se da de beber al ganado porcino.

Caracteristicas

Esun queso pasteurizado artesanalmente, Es de color blanco mardil,
miy CTemoso, con poco sabor a mantequilla, bajo en sal y bien
compacto, poco acide ¥ muy sabroso, Se consume en el desayuno
o lonche sobre el pan recién h do y algunos lo pafian con
mermeladas. Se utiliza también para preparar el pastel de queso,
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Hoja 4

Briala estofado de gallina

Receta de Rebeca Vogt

Ingredientes

1 gallina de chacra

2 dientes de ajo

4 tomates pequesios

1 pusiado de hojas de cebolla de huerta (cebolilla)

Preparacion
Se salan las presas de gallina limpia y se frien por 15 minutos
en una sartén. Se retiran del aceite y se ponen en otz olla
Se deja el aceite necesario en la sartén donde se frie el ajo,
€l tomate y la cebolla picada por poco tSempo. Se agrega esta
salsa en la olla con la carne y se agrega un poco de agua. Se
cocinala carne con a salsa por media hora,

Se sirve la Briala de gallina con yuca sancochaday arroz blanco.

Al

Nudeln Tall

arines

6 personas
Receta de Maria Egg

Ingredientes

750 gr harina de wizo

9 huevos (proporcion de 11 huevos por kg, de harina)
1 pizea de sal

Agua lo necesario

Preparacion

Se mezcla 12 harina de a pocos con los huevos y la sal, Sila
masa esta muy seca al amasar, se puede agregar un poco de
agua. Se amasa todo muy bien con las manos o a maquina,
hasta que la masa se haga fina.

Se extiende la masa delgada sobre la mesa y se cortan fideos
del mismo tamaiio, los cuales se sueltan con la harina y se
forman nidos de fideos. Se echan los nidos al agua hirviendo
con sal, Se hierven hasta tomar punto (aprox. 10 minutos). Se
retiran, Se sirven con salsa roja, blanca o verde
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Hoja 5

Refresco de Naranjito

Maisbrot pan de maiz

Receta de Gustavo Alfaro

Ingredientes
1ltdeagua

5 naranjitos medianos
3 cds. de azticar

S cubos de hielo

Preparacion

Endulzar el liro de agua con las tres cucharadas de aziican
luego colocar el liquido en el vaso de la licuadora agregar la
pulpa de los cinco naranjitos y los cubes de hielo, licuar por
unos segundos, colar y servin

Receta de Regina Villar Koch

Ingredientes

5 tazas de maiz rayado

150 grs de pureé de yuca

3 cucharadas de mantequilla

1 pizca de sal

1 cuchara de aziicar

2 huevos

1 cucharada de levadura en polvo

Preparacion

Poner a remojar el maiz durante la noche en abundante
agua hirviendo, al dia siguiente retirarlo del agua, rayario y
reservar Sancochar 1a yuca y luego witurarla con un tenedor
hasta que tenga la consistencia de un puré. Mezclar todos los
ingredi y dejarrep d dos horas, luego colocar
en el horno a fuego lento durante 30 min aprox. Ir controlando
la coccion. Retirar cuando esté cocide por dentro y dorado por
fuera, Dejar enfriary cortar
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