Por Cecilia Portella
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Es una de las pocas especies que ha sellado con el nombre “Peri”, la denominacion de sus diferentes razas. Su origen proviene de los andes
sudamericanos. Conejo de Indias o cobaya, no importa como se le llame, razones sobran para considerarsele uno de los alimentos con mayor cantidad
de proteinas y menos grasa que las carnes que cominmente consumimos. He aqui nuestro cuy andino, crocante y nutritivo...
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do varios

0 estaba

fuerza

para poder degustarlo. O quizés, su consumo

estaba tan poco difundido que no habia mas

de dos recetas en el haber gastronémico de la
culinaria peruana.

Han pasado los afos, y se han creado nuevas
formas de servirlo. Ha tenido que traspasar
fronteras y ser considerado un alimento exdético
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Por ell el

indias”, como expresion que trata de explicar
investigaciones y experimentacion en general.
Y cuando hablamos de beneficios obtenidos a
través de él, no nos referimos solo a su carne,
sino que tratamos de explicar su nexo con la
medicina tradicional andina, practica que se
remonta a épocas anteriores al Incanato y que
tiene relacion con la cosmovision andina.
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tiene importantes estudios sobre este tema y
otros mas relacionados con el cuy, curi, cobaya,
cuis o conejillo de india, como se le llama en

parte de nuestra América del Sur.
Concentrandonos ahora en las razones de

otro tipo, las que nos convencen y convocan:
Hasta hace algunos afos -décadas ya de esto-
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expertas, que entre cafés, entremeses y un i historia. m
delicioso picante de cuy, terminaron de ilustrar i de su carne, esta seria su mejor justificacion: Finalmente, Doris Leo6n, propietaria de El
mis incipientes conocimientos sobre el tema. i “De carne suave y delicada, producto de la Tarwi, un reconocido restaurante regional,




