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INTRODUCCION

En el siguiente trabajo hablaremos sobre el “chancho a la olla”, un
plato tarijefio, originario del pais vecino Bolivia. Vamos a contar
como fuente principal con una entrevista abierta que le haremos a
Jessica Martinez, una joven inmigrante oriunda de Cercado, ciudad
de Tarija, departamento de Bolivia. Quien hace ya siete afios habita
en nuestro pais, Argentina, y hace seis afios es radicada en
General Roca, provincia de Rio Negro, a través de una
investigacién exhaustiva de todo lo que ha transcurrido para que
este plato tenga un lugar en la mesa de Jessica y su familia, hoy en
General Roca, Rio Negro, Argentina.

- Nos explayaremos en los contextos histéricos, econémicos y

sociales en lo que se origind el platillo o mas bien los contextos
donde su consumo es el importante, también ampliaremos las
transformaciones que ha sufrido el plato durante el tiempo, y como
finalmente es que Jessica ha logrado adaptar el “chancho a la olla”,
a las probleméticas y condiciones que se encontraba para poder
recrear el plato, lejos de la nombrada Tarija. Todo esto con la ayuda
de lo ya estudiado y los conocimientos adquiridos en el transcurso
de la catedra.
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METODOLOGIA

En este trabajo utilizamos distintas fuentes bibliograficas para
obtener informacion, tales como fuentes digitales, libros y la
realizacion de una entrevista.

Ambos siendo oriundos de distintos lugares (lan de Villa Regina,
Rio Negro y Ana de Coronel Georges, Santa Cruz) no teniamos
conocimiento certero de gente que sea del extranjero a quien
pudiéramos acudir en busca de una receta y una entrevista para
recolectar informacion de la misma. Sin embargo, después de un
tiempo pudimos encontrar dos opciones y optamos por la mas
segura, quedando asi con la receta elegida de “Chancho a la olla”
originaria de Bolivia, mas especificamente (en este caso) de la
localidad de Cercado en el departamento de Tarija. Resultando que
Ana conocia tenia como cercania a esta persona, fue la opcién por
demas comoda y segura. Cabe aclarar que la receta fue elegida en
base a las opciones que nos dio la sefiorita Jessica, a quien ibamos
a entrevistar, los que nos llevo a preguntarle cual, para ella, era mas
tradicional y/o a cudl le tenia mas “afecto” en donde ella vivia, lo
que la llevo a nombrar chancho a la olla.

Entrevista:

Ya estableciendo una fecha para la entrevista a realizar, dimos
comienzo a la investigacién buscando por nuestros medios
informacion sobre este platillo en particular, lo cual se nos dificulté
debido a la escasa informacién que dispone internet sobre el origen
como tal del platillo, solamente muestra recetas y algunas variantes
de esta. Pero todo fue mas claro cuando pudimos realizar la
entrevista y dialogar con la persona que nos brind6 su tiempo e
informacién.

Una vez llegado el dia de la entrevista nos encontramos en la
ciudad de General Roca y partimos para la vivienda de Jéssica
Martinez Viracochea, quien nos recibié en su negocio y ahi mismo
realizamos la entrevista la cual fue transcripta y presentada en el
anexo. Esta misma dura 08:51 minutos en donde realizamos
determinadas preguntas, luego de eso conversamos un poco mas
por poco tiempo, ya que Jéssica no disponia de mucho mas tiempo
para prestarnos. Sin embargo, se dispuso a responder cualquier
duda o consulta a través de mensajes, lo cual nos facilité continuar



con la obtencién de informacién ante cualquier duda o consulta que
surgiera.

Fuentes digitales:

Mirando videos de YouTube e informandonos en paginas de la
localidad de Tarija se pudo extraer informacion del platillo en si y
ademas buena informacion sobre sus ingredientes, la zona y
elaboracion de estos mismos, como la produccién de la carne de
cerdo y productos locales que en parte van de la mano como
acompafiamiento y parte de la experiencia a la hora de degustar
este plato en su lugar de origen.
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MARCO TEORICO

Para llegar a comprender la finalidad de este trabajo de
investigacion sobre el plato elegido, el “chancho a la olla”, vamos a
recalcar los contenidos tedricos aprendidos durante la cursada de la
catedra. Siendo los conceptos mas destacables el patrimonio
cultural, la performance alimentaria que rodea este plato, el tipo de
atribucion de valor que los tarijefios y la ahora familia de Jessica,
nuestra principal fuente y entrevistada, le dan al dicho plato,
comparando el antes y el ahora del proceso que tiene realizar esta
receta, siendo otro el lugar donde actualmente viven.

En primer lugar, sera necesario definir qué es un patrimonio cultural
y la relacién en esta investigacion. Entonces podemos decir que
patrimonio cultural es la herencia que una sociedad o grupo social
adopta como propia de los antepasados. Nace de una construccion
cultural que se puede originar en un determinado contexto histérico,
econdmico, social, etc., en el que dicho grupo social se encuentra.
Esta herencia puede ser material, por ejemplo, un monumento que
se hizo en conmemoracién a alguien o algo, e inmaterial, como las
tradiciones, costumbres, creencias y religiones de una sociedad
determinada. Entonces, podemos decir, que aquello que una
sociedad construyé hace mucho tiempo, es la cultura, y a medida
que otras generaciones adoptan estas ideas y conocimientos, se
convierte en patrimonio cultural. En este caso el “Chancho a la olla”
se convertira como plato en patrimonio cultural material, mas si
hablamos de la receta podemos decir que es también y cuenta
como patrimonio cultural inmaterial, es algo que se va heredando y
transformando de generacioén en generacion.

También hablaremos de Performance alimentaria, que es el acto de
la alimentacion, es un elemento identitario de un grupo social
ubicado en una determinada regién y ambiente natural, este acto no
es solo un hecho relacionado a la nutricién de los cuerpos, es decir
no es solo habito del hombre como ser biolégico, sino que también
esta relacionado con el hombre como ser social, llegando esta
Performance a ser un proceso de construccion social.

Ya que se habla del acto de alimentarse como una construccién
social que se va condicionando por variantes relacionadas entre si a
la hora de realizarse, estas condicionantes pueden ser sociales:
psicolégicos, division de trabajo, técnicas culinarias, elementos
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ideolégicos, preferencias y aversiones individuales y colectivas,
sistemas de representaciones o cédigos, metabdlicos;
condicionantes geograficas: condiciones ecolbgicas, recursos
disponibles, termodinamica, organizacion productiva;
condicionantes econdmicas: tecnolégicas, bioquimicas, almacenary
conservar productos, etc. Todas estas condicionantes son las que
influyen en los procesos preparatorios y cuiminantes de una
conducta alimentaria de un ser. Es por eso que Marcelo Alvarez
expresa: “Alimento es, entonces, un material nutritivo ingresado a la
zona de condensacion semantica propia del conjunto social. El acto
de comer es un comportamiento que se desarrolla mas alla del
mero objetivo de la nutricion, en tanto ademas sustituye, resume o
sefiala otras practicas.” (“La cocina como patrimonio (in)tangible”.
2002, p. 13). -~

En base a esta explicaremos como fue que el plato tarijefio se ha
ido transformando y como su elaboracién llega a tener el fin
deseado siempre condicionado de elementos econémicos,
geograficas, y culturales-sociales.

Y para terminar de relacionar todos los conceptos, la atribucion de
valor, que es el tipo de aprecio o sentimiento que le puede dar un
grupo de personas de una sociedad, a uno 0 mas elementos que
generen, representen o pertenezcan a momentos, lugares o
personas que marquen a estos mismos a través del tiempo, sin
embargo, este puede variar a través del tiempo yendo en aumento o
decadencia. Entonces la atribucién de valor va depender de los
contextos econémicos, estéticos, asociativos, informativos, que este
viviendo ese grupo social, para llegar a darle valor a determinado
elemento, resultando asi un elemento util o necesario para esa
sociedad. El hecho de que el plato ha pasado por una
revalorizacién, ya que el valor que le atribuian, los tarijefios o la
misma sefiorita Jessica en su ciudad de origen, al plato no es el
mismo que le da en la actualidad, y veremos los diferentes
contextos que rodean la transformacién de la performance
alimentaria de este patrimonio cultural, es decir a la
patrimonializacién del Chancho a la olla.
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RECETA
CHANCHO A LA OLLA

Fuente: Blog. El Chef dice (véase en la bibliografia)

Imagen de plato montado y presentacion final
Ingredientes:
1/2 espalda de cerdo
1/2 costilla de cerdo
1 libra de maiz pelado y cocido
8 papas cocidas
1 taza de cebolla rallada
4 cucharadas de aji colorado molido
1 cucharilla de pimienta molida
3 dientes de ajo
Aceite y sal al gusto
Preparacion:

El corte de la carne: Con mucho cuidado y con uno de los cuchillos
mas afilados de la cocina, cortar en trozos la costilla de cerdo y
despresar cada nudo de la espalda.

Aji molido. Cocinar el aji en vaina en una olla con agua durante 15
min. Retirarlo del fuego, dejar que enfrie un poco y cortarlo de un
extremo al otro para quitarle las semillas. Posteriormente licuarlo
con una taza de agua. Mucho cuidado con llevarse la mano al rostro
durante este proceso porque pica.
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A la olla: Una vez lista la carne colocarla en una olla con 2 litros de
agua. Sazonar con ajo, sal y pimienta. Dejar hervir a fuego medio-
alto hasta que el agua se evapore (aproximadamente 45 min), y la
carne esté suave y empiece a soltar su grasa. Mucho ojo con dejar
que el cerdo se fria en su propio aceite porque se convertira en un

chicharroén.

Mezcla de sabores: En otra olla con 1 cucharada de aceite caliente
sofreir la cebolla. No olvidar hacer esto a fuego medio y hasta que
quede un poco transparente. Cuidado con que se queme porque
esto no demora mas de 5 min. Luego, afiadir el aji colorado, dos
tazas de agua caliente, pimienta y dejar hervir unos 45 min. Pasado
ese tiempo agregar la carne de cerdo bien escurrida. Dejar todo
cocinarse por 10 min mas para que se mezclen los sabores.

Guarnicién La papa tiene que ser holandesa. Una vez pelada no
demorara mas de 30 o 40 min hasta que hierva en agua y sal. Con
respecto al maiz pelado, se puede comprarlo cocido en
supermercados y mercados. Un consejito de aquellos de la abuela,
es darle un hervor durante 10 minutos en una olla con aguay un
poquito de sal para que no queden dudas de su manipuleo.

Presentacion: Montar el plato como muestra la fotografia. El mote
ocupando la mitad del espacio y el asado Yy sus majestuosos jugos
picantes sobre la papa blanca (para que se pringuen con su sabor).

Recomendacién final

Si los comensales no son muy tolerantes al picante se puede
reducir la cantidad de aji colorado molido que se emplea para esta
receta. Y finalmente, seria bueno acompafiar esta comida con una
dosis de vino tinto de la chura Tarija, ya que es ideal para ayudar a
metabolizar grasas.
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Lugar de Origen: Cercado ciudad del departamento de Tarija,
Bolivia.

Meaee o

Fuentes:Pinterest, Mapa politico de bolivia. Pinterest mapa de limites de Cercado en Tarija
(vease en la bibliografia)

Mapa del Estado Plurinacional de Bolivia. Mapa del Departamento
de Tarija.




Mapa de elaboracién propia (como referencia la receta viajo mas de
1.900 kilometros)

10 |
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ANALISIS

Contexto historico-econémico:

Debido a la escasez de material para trabajar con el contexto
histérico del plato, solo podemos hablar de los dichos de nuestra
entrevistada Jessica, se sabe que es una comida tipica de Bolivia
en Tarija, que representa la unién de la familia en los fines de
semana y que se hace desde hace mucho tiempo, mas no se sabe
exactamente fechas. Segun nos cuenta Jessica al llegar a Gral.
Roca, no consumia, ni realizaba el plato tan a menudo como lo
hacia en su ciudad de Tarija, lo que era consumirlo cada fin de
semana se convirtié en un “muy de vez en cuando”.

Y sobre la economia del departamento de Tarija, nos encontramos
que las disponibilidades de los recursos por parte de los mercados
grandes, facilitan por completo la preparacién del plato. Si se puede
comparar no van a ser los mismos costos el preparar el chancho en
las zonas rurales que las urbanas en Tarija, en la ciudad como en
cualquier lugar siempre sera mas accesible, rapido y facil. Asi como
nos contaba Jessica, varios de los elementos que necesitan una
elaboracion aparte o anticipada, como el mote de maiz o la pasta
del aji, son ingredientes muy accesibles, ya que poniendo a un lado
el plato en cuestién, son de los ingredientes mas demandados en el
consumo, y son elementos principales en la mesa de un boliviano,
por esto se puede conseguir estos ingredientes ya cocidos, y listos
para cualquier consumicién. No comparada a hacer la receta en el
campo, donde los habitantes dependen totaimente de su propia
produccion para la obtencion de los ingredientes como la papa, el
maiz, los ajies, la carne de cerdo, etc. Hecho completamente ligado
a los contextos geograficos y ambientales que rodean la
elaboracién del plato. Mismo que condiciona la modificacion y el
remplazo de ingredientes, como nos comenta Jessica, en nuestro
pais y mas especificamente en General Roca, Rio Negro.

Contexto geografico-ambiental:

Podemos empezar a mencionar y resaltar los climas templados
subhiimedos, climas con condiciones primaverales casi todo el afio,
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que favorecen a la agricultura de la zona. Agricultura que se
destaca por: distintas variedades de maiz, entre ellos el maiz
blanco, el trigo, la papa y variadas hortalizas, produccién de frutas y
a destacar la produccion de vid, con lo que elaboran vinos locales.

La ganaderia se refiere a la cria de ganado vacuno, ovino, porcino y
caprino. Como pudimos ver en el video de “Bolivia Agropecuaria”, a
pesar de tener los climas templados a su favor, las granjas de
porcinos estan muy bien acondicionadas, y les brindan a los
animales un cuidado adecuado, y a pesar de esto, la carne de cerdo
se sigue considerando de las mas econémicas del mercado.

Contexto social:

A la hora de elaborar el platillo se encargan las mujeres de la casa o
del lugar del encuentro, por lo general el hombre no esta cerca de
las ollas a no ser que sea para probar la comida, ya que él trabaja y
demas, espera que el dia de descanso no se haga mas de lo
necesario. No hay una edad especifica para poder cocinar el plato,
ya que, como en el caso de Jéssica (la chica a la que
entrevistamos) en su adolescencia fue aprendiendo a cémo hacerlo
debido a que tenia que ayudar a su mama y de una forma casi
obligatoria aprendié el proceso que hoy lo sigue preparando de la
misma forma. Al ser un plato que lleva tiempo también es en parte
lo que lleva a elaborarse mayormente los fines de semana, por lo
general se deja remojando el mote una noche antes y al dia
siguiente se empieza con la preparacion, en caso de no hacerlo una
noche antes se requiere de aproximadamente dos a tres horas para
preparar el mote en el fuego (dependiendo de las cantidades que se
preparen), y en lo que el mote se hace, se realiza el resto de pasos
de menor tiempo, como la elaboracién de la salsa de aji, la coccidon
de las papas y del chancho, y demas.

A no ser que la religion te impida comer cerdo, son pocas las
excusas para no elaborar y comer el plato en familia un fin de
semana, ya que es accesible, lleva verduras de poco costo y lo mas
caro que es el cerdo, en Tarija su carne es muy accesible. Con la
excepcion de que la gente de campo, por lo general, suele carnear
sus propios animales para el abastecimiento de esta carne.
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Contexto cultural:

Es un platillo cotidiano de fines de semana que, por lo general, se
pasa de generaciéon en generacion, se aprende a hacer en casa,
viendo a la abuela a mama, a la tia o0 a la hermana, incluso la
vecina (esto segun Jessica, la entrevistada) por lo general se hacia
para la familia, solo integrantes de la casa o mas cercanos en la
ciudad, pero en el campo se cocinaba para toda la familia completa,
desde los mas cercanos hasta los mas lejanos en la ciudad e
incluso los vecinos si es que se tenia un buen trato “Se disfruta
mejor en cantidad”.

Respecto a las formas de coccién no siempre eran las mismas en
todos lados, siempre se diferenciaba mas la forma de hacerla en el
campo y en la ciudad. Por lo general en el campo variaba si se
hacia en olla de barro o no, si se usaban palos o cucharas de
madera o no, pero lo que si se intentaba mantener era la forma de
cocer el mote, en ollas al fuego y no al gas, ya que una larga
coccién consumia mucho gas y no cualquiera puede darse el lujo de
gastar tanto para cocinar.

No solo la forma de cocinar y los utensilios cambian dependiendo
de la zona, también sus ingredientes, por lo general en algunos
lados se agrega zanahoria y en otros no, también se puede agregar
cuero de chancho como extra en otras zonas (en el campo por lo
general). La instalacién donde se prepara es en una cocina
tradicional, con olla de gran capacidad en las que se separa el
chancho ya listo para servir y en otra parte el mote ya cocido y
caliente.

Es un plato de una zona rica en uvas por lo que la produccion de
vino en la localidad también es abundante y adecuada con el
consumo de este platillo de fin de semana, casi tan tradicional como
el platillo es el acompaiiario con un vino.

La receta al menos en su lugar de origen no ha sufrido cambios a
excepcioén de los que difieren de la zona de ciudad y de campo. Sin
embargo, después de haber viajado tanto para poder hacerla en
roca, al menos lo que si o si ha tenido que reemplazar Jésica a la
hora de elaborarla es el aji en vaina, el cual no se consigue en la
zona, por lo que no es posible hacer de manera igual la salsa de aji



rojo picante en la que se cocina el chancho; otro detalle que no dio
a destacar es la papa, aca no es la misma pero sin embargo no es
algo que afecte en gran medida la receta original segun ella y
ademas de eso también cambia el hecho de que aca, debido al
lugar donde vive actualmente, la coccién del mote la hace a gas y
no a lefia como solia verlo y hacerlo en su localidad natal.
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CONCLUSION

Como conclusion, podemos afirmar que, a través de la receta ya
mencionada, se ha podido por medio de la historia de sus
ingredientes, su proceso de elaboracién y coccion, su forma de
consumirlo, es todo parte de un proceso de patrimonializacién de la
receta y las personas a las que acompaiia junto con ella.

El proceso que implica la obtencién de los ingredientes desde su
cultivo y/o crianza hasta su obtencién como materia prima, la forma
de cocinara, su preparacion, la forma de agruparse ciertos dias para
consumirla con ciertas personas, involucra toda una estructura
social, cultural y tradicional que sostiene a este alimento como algo
base y caracteristico de una zona en especifico, formando asi cada
vez que se procede a elaborarla un proceso de patrimonializacion.
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GLOSARIO

Aji en vaina: es un pimiento picante, y uno de los ingredientes
basicos de la cocina boliviana y peruana es el aji panca o rojo. El Aji
Vaina Panca es especialmente adecuado para preparar salsas.

Api: El api es una bebida tipica en las regiones altiplanicas del
Pert, Bolivia y Argentina. Se elabora a partir de granos de maiz
morado, lo que le otorga su caracteristico color. Ademas, se le
agrega maiz amarillo molido, azucar, canela en rama y clavo de
olor.

Chura: Es llamada carifiosamente tierra chura que significa tierra
hermosa o pago churo que significa pueblo hermoso.

Mote de maiz: (del quechua: mut'i) es el nombre genérico para
distintos granos o legumbres cocidos en agua, consumidos en
varias zonas del continente americano. En Bolivia se llama mote al
grano de maiz seco, hervido en agua con su cascara. Es consumido
con chicharrén de chancho normaimente y con muchos otros platos
tipicos.

Radicado/a: Radicar es un término que tiene su origen en radicare,
un vocablo latino. Se trata de un verbo que, con sus diferentes
conjugaciones, permite referirse a aquel o aquello que tiene su
arraigo en un cierto lugar.
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MEDIOS AUDIOVISUALES:

- Entrevista: Ana Ramos, lan Zarate. Dirigida hacia Jéssica
Martinez Viracochea (07 de junio del 2022)
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ANEXO
ENTREVISTA:

Siendo las 16:20 del dia 7 de junio de 2022 nos encontramos con
Jéssica Martinez Viracochea, a quien le realizamos una entrevista
con el fin de que nos cuente acera de un platillo de nacionalidad
boliviano llamado “chancho a la olla” el cual solia realizar y comer
en su lugar de origen y, casualmente, lo sigue elaborando viviendo
hoy lejos de donde aprendié a hacerlo.

+ ¢ De qué localidad es oriunda usted?
- Tarija, Cercado.
+ ¢ Eso seria la una ciudad?

- Tarija es un departamento de Bolivia, seria como decir Rio Negro
en Argentina.

+ ; Hace cuanto vive en Argentina?

- Siete afios podria decirse, siete o seis y medio.

+ ¢ Con quién vive aca en Argentina?

- Con mi esposo y mi hijo

+ ¢ A qué se dedica en su tiempo libre?

- ...nada, trabajo todo el dia (hace un gesto y rie)

+ ¢ Como conocié usted la receta o como la adquirié?

- La conozco porque alla en Tarija mi madre tenia un restaurant en
el cual los fines de semana acostumbraba a hacer platos mas
tradicionales, como chancho a la olla, que por lo general se
encuentran en zonas alejadas, zonas rurales como del campo y asl.

+ ¢ Usted conoce algo de la historia del plato?

- No mucho, solo que quizas usa mucho lo que es el mote, que es el
maiz, y es por la zona, por ser valle. No tiene en si una historia
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+ ¢ Cémo consigue los ingredientes para realizarlo ahora en esta
zona, tiene la disponibilidad de recursos para hacerlo de la misma
manera que alla o los reemplaza?

- Al menos lo que es el maiz se consigue, no aca, pero si en
Neuquén. Cuando vamos al mercado mayorista de Neuquén, a la
salida siempre hay algunos bolivianos vendiendo cosas o0 insumos
que usamos los bolivianos, como granos de maiz blanco seco,
harina para API, cositas que aca no lo conocen y en si saben que
necesitamos y las venden. El maiz para hacer mote se consigue,
pero lo que si no se consigue es el aji en vaina que se usa, es un
tipo de aji colorado, pero mas largo que el aji dulce de oca. Es
colorado y hay picante y no picante como el aji de aca, pero es
colorado y se usa solamente para hacer un tipo de pasta espesa
(que no creo que conozcan aca) pero yo la reemplazo con pimiento
morrén rojo; lo pongo en la hornalla para que se queme, luego lo
pelo y le saco lo quemado y lo licuo, esa pasta la uso luego para
hacer el tuco para el chancho.

+ ¢ Nos puede comentar como elabora el mote?
- ¢ Para hacerlo coser o desde el principio?

+ En el caso de como lo hace para utilizarlo con el chancho a la
olla.

- Ahh, claro. Yo lo consigo seco, algunos lo hacen remojar horas y
otras una noche antes de usarlo, para cocer serian horas.
Dependiendo, como demora bastante, lo suelen poner al fuego para
no usar tanto gas, pero en cocina demora unas tres horas o tres
horas y media.

+ s Con qué frecuencia comia usted este plato en su ciudad de
origen y cada cuanto aca?

- Probablemente una vez cada dos semanas minimo alla (en
Bolivia) y aca unas dos veces al afio, no mas que eso.

+ ¢ Por la misma dificultad de conseguir ingredientes?
- Si...

+ ¢ Respecto a los recipientes en los que se cocina, se usa uno es
especifico? Es decir, en olla de barro o ceramica, ;0 da igual si es
de otro material?
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- Alla, como esa comida es tradicional, un fin de semana la gente
sale al campo, a las afuera de la ciudad y lo consigue en complejos
turisticos y casas de campo, entonces ahi se suele hacer en ollas
de barro, horno de barro todo muy casero y muy de campo: en la
ciudad no se ve, el uso de cosas de barro, cucharas de palo y todo
eso.

+ ¢ En tu caso solias verlo mucho?

- Poco, alla son cinco o diez minutos a lo mucho hasta la zona rural
no es tan grande el lugar asique solia verlo. Vos podés ir y en un
rato y comer una comida bien criolla de campo.

- Mi madre y también un poco de mi parte, le ayudaba a hacer los
fines de semana ese plato cada tanto y entonces me tocaba
ayudarle y lo fui aprendiendo ahi.

+ ¢ Lo recordas exactamente igual, modificaste algo?

- Lo unico que cambie fue el aji, que aca no se consigue. Alla por
ejemplo si lo necesitas listo como una pasta o salsa espesa, ibas a
un mercado y o comprabas ya listo para usar, no debias tomar el
aji, hacerlo remojar, licuarlo... ya estaba la pasta hecha. Todo el
mundo lo usa, entonces la gente alla va viendo la forma de tener
lista las cosas, las verduras picadas y listo para comprar.

+ ¢ Tiene algun significado especial el comerio?

- Se come todo el afio, suele ser mas de los fines de semana. Los
restaurantes saben que la gente va a descansar, comer, disfrutar de
musica, valets, grupos. Es algo bien familiar y no falta los fines de
semana.
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IMAGENES:

Fuente: New Garden (véase en la bibliografia)

Aji rojo en vaina

Fuente: Bonviveur (véase en la bibliografia)

Mote de Maiz Blanco seco
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