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Proyecto de Ley N°_.__H? 7 6/ 201 5-CR
LEY QUE DECLARA LA GASTRONOMIA
AREQUIPENA  COMO  PATRIMONIO
" CULTURAL INMATERIAL DE LA
NGRESQ DE LA REPUBLICA
EEEADE TRAMITE DOCUMENTARIO HUMANIDAD, PROMUEVE ACTIVIDADES
02 SEP 2015 TENDIENTES A SU PRESERVACION Y EN
CONSECUENCIA DECLARA A LA CIUDAD
DE AREQUIPA COMO CAPITAL
GASTRONOMICA DEL PERU.

El Congresista de la Replblica JUSTINIANO ROMULO APAZA ORDONEZ, por
intermedio del Grupo Parlamentario Dignidad y Democracia, ejerciendo el derecho que
le confiere el articulo 107° de la Constitucion Politica del Perd y de conformidad con o
establecido en los articulos 75° y 76° del Reglamento del Congreso de ia Republica,
propone el siguiente: . '

PROYECTO DE LEY

LEY QUE DECLARA A LA GASTRONOMIA AREQUIPENA COMO PATRIMONIO
CULTURAL INMATERIAL DE LA HUMANIDAD, PROMUEVE ACTIVIDADES
TENDIENTES A SU PRESERVACION Y EN CONSECUENCIA DECLARA A LA
CIUDAD DE AREQUIPA COMO CAPITAL GASTRONOMICA DEL PERU.

FORMULA LEGAL

Articulo Unico.- Declarar a la gastronomia arequipefia como patrimonio cultural
inmaterial de la humanidad, promueve actividades tendientes a su preservacién
y en consecuencia declara a la ciudad de Arequipa como capital gastronémica
del Peri.

Declarese a la gastronomia arequipefia como patrimonio cultural inmaterial de la
humanidad, con la finalidad de promover actividades tendientes a su preservacion y en
consecuencia declara a la ciudad de Arequipa como capital gastronémica del Pert.

DISPOSICION COMPLEMENTARIAS Y FINALES

Primero.- Inscripcion como Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad
Encargar al Ministerio de Cultura, para que dentro de los 60 dias posteriores a la
dacion de |la presente ley, inscriba a la gastronomia arequipefa ante la Organizacion
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de las Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia y Cultura — UNESCO como
“Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad”,

Segundo.- Vigencia

La presente Ley rige desde el dia siguiente de su publicacion en el diario Oficial El
Peruano.

Lima, septiembre de 2015.

JUSTINIANO ROMGLO APAZA ORDGHEZ

Directivo Portavoz
Grupo Parlamentario
Dignidad y Democracia
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Segn la consuita realizada, de conformidad con el
Articulo 77° def’ Reglamento del Congreso de la
Repuiblica: pase la Proposicion N°7£% para su
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HUGC FERNANDO ROVIRA ZAGAL
Oficial Mayor(e)

CONGRESO DE LA REPUBLIGA

CUNGRESO DE LA REPUBLICA

Lima, %&....de..._.»..{;.-..-.'.-:.:del'>201f.ﬁ,...
De conformidad conel meiso™c) del
Articulo 70° del Reglamento del Congreso
de la Repliblica y segin lo acordado por
la Comision Dictawginadora - ARCHIVESE

Magoke)
CONGRESO DE LA REPUBLIGA
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EXPOSICION DE MOTIVOS

NOCIONES GENERALES

Arequipa es la segunda ciudad mas poblada del Peru después de Lima, ciudad capital
del Peru, alcanzando en el afio 2014 los 869,351 habitantes segun proyecciones del
INEI'.

Asimismo, es conocida como la ciudad Blanca y se encuentra ubicada al sur del pais.
Limita con los departamentos de lca, Ayacucho, Apurimac, Cuzco, Puno y Moquegua,

La ciudad posee la mayor diversidad de platos registrados respecto a otras localidades
del Peru, en ella se han registrado 194 variedades de platos tipicos, de los cuales 40
representan platos de entrada, 11 chupes o almuerzos, 11 caldos, 70 guisos, 51
postres y 11 bebidas.?

En Areqguipa, la comida esta tremendamente cargada de significados, simbolos,
emociones e historia, posee cualidades imaginarias y subjetivas que sirven para
ordenar la vida cotidiana en horarios fijos, dar pautas de comportamiento y conducta a
sus integrantes. También s;rve como vehiculo para «evangelizar» el cuerpo y afianzar
la identidad del arequiperio®.

‘La comida arequipefia es exquisita por las siguientes razones:

1. Por el sabor agradable e inconfundible de los platos, gracias al uso de la lefia
{eucalipto y ccapo) y las offas de barro. EI sabor se logra con el manejo de
técnicas muy complicadas de combinacién y preparacion de los ingredientes y
coccion. Estas técnicas se van aprendiendo en casa y son transmitidas de
generacién en generacion.

2. Por el uso y mezcla de ingredientes, con productos de la zona y condimentos
totalmente naturales, libres de saborizantes quimico-industriales. La comida
arequipefia no usa Sibarita, ni Aji-No-Moto, ni «otros» sobrecitos con
saborizantes industriales.

3. El caracter familiar y social que forma parte y ha fomentado la comida
arequipefia. Durante los almuerzos y comidas fluye la fraternidad, el calor
maternal y familiar, de manera que cuando se extrafia la comida, también se
esta extrariando a la madre, la familia.

' Boletin Especial N° 23 del Instituto Nacional de Estadistica e Informética: "Peri: Estimaciones y Proyecciones de
Poblacidn Total por Sexo de las Principales Ciudades, 2000-2015".

2 En http://sisbib.unmsm.edu.pe/BibVirtualData/publicacionesfinv_sociales/N17_2006/a03n17.pdf. El simbolismo de la
comida arequipefia por Hernan Cornejo Veiasquez

? jdem. pp 42
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4. Se refiere a la fuerza de la costumbre de respetar la dieta preparada para cada
dia de la semana y el establecimienfo de horarios. De alguna manera se
extrafiara el lunes el chaque, martes: Chairo, miércoles: Chochoca, jueves:
Chupe colorado o chuflo, viemnes: Chupe de Viernes, sabado: Puchero o
Timpusca y el domingo: Caldo blanco o Pebre de lomos que se preparan para
cada dia de la semana. Aunque pareciera que por la fuerza de la costumbre se
adquiere como mecanicidad o monotonia culinaria, el ser humano
instintivamente se rige por la costumbre y los habitos del grupo al que

pertenece”?

Entre los platos mas conocidos se encuentran:

» Chupe de Camarones: es la sopa de camarones preparada a base de leche,
huevo y orégano.

e Rocoto relleno: Plato relleno de carne picada con queso, leche, y se le
acompana con pastel de papa.

* idem. Pp45
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e Soltero de queso: Es un plato de entrada que acompania a la buena y exquisita
comida Arequipefia. Se prepara con queso fresco, rocoto, cebolla, aceitunas,
habas y tomate.

+ Adobo arequipefio: Plato tipico arequiperio, esta elaborado con carne de cerdo
adobada con especias y concho de chica.

o La Ocopa Arequipeia y el Tamal Arequipeio: Platos de entrada que inician el
festin gastrondmico en una cetebracién o agasajo familiar y se encargan de
abrir el placer culinario, subordinandose al plato principal®

® [dem. Pp.59
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 Pebre: es una sopa hecha con carne de res, chalona, cordero, o cecina de
carnero.

Por otro lado, segln se refiere en la nota periodistica® emitida en la pagina web del
diario El Comercio, se comunicé que el Ministerio de Cultura habria declarado como
Patrimonio Cultural de la Nacién a la Picanteria Arequipefa, por ser un espacio de
interaccion entre los ciudadanos de diversas clases sociales, y donde se destaca la
preparacién de comidas y bebidas tipicas de la Regién

Dicha declaracién fue realizada a través de la Resolucién Viceministerial N® 033-2014-
VMPCIC-MC, mediante |la cual se destaca que |la Picanteria Arequipefia posee rasgos
heredados de la época prehispanica y cuya consolidacién se dio durante la época de
la Colonia y en la Republica.

Cabe mencionar, que las picanterias se encontraban lejos de la ciudad, por ejemplo en
Paucarpata, Sachaca y en Yanahuara, estaban separadas del centro de la ciudad, por
extensiones de campos de cultivos fértiles.

®En http:ffelcomercio.pe/perufarequipa/picanteria-arequipena-patrimonio-cultural-nacion-noticia-1724576.
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Asimismo, segun afirma el socidlogo Juan Guillermo Carpio Mufioz “las picanterias
nacen de los tambos (lugar donde descansaban los campesinos que tributaban a la
colonia) y luego de las chicherias, lugares muy populares (...) pues tenian multiples
usos como por ejemplo servian para aplacar la sed, acompafar las comidas y
divertirse”, afirma.

La comida arequipefia no solo es una de las mas veneradas de nuestra deliciosa
tierra, sino también una de las mas tradicionales; por ello, con el fin de celebrar y
revalorar su sabroso legado, es que se pretende resaitar a la Ciudad Blanca con esta
iniciativa legislativa.

Siendo ello asi, la presente iniciativa legal busca que la gastronomia promueva a la
industria de transporte a nivel nacional de manera indirecta (transporte de alimentos),
asi que también de manera indirecta (promoviendo el turismo en 1a Regién)’.

Transporte de Alimentos iTransporte de Turistas

Los alimentos liegan a los mercados capital y
‘otras ciudades desde todas las zonas de

Por otro lado, segun la encuesta realizada por Aurum Consultoria y Mercado
efectuada en el afo 2012 en la ciudad de Arequipa, dentro de los 10 platos mas
representativos de la ciudad, refieren que el primer lugar lo obtuvo el Chicharron de
Chancho y el segundo lugar el Rocoto Relleno.

T Aporte Econdmico y Socizl de la Gastronomia en el Peri. Estudio realizado por Arellano Marketing
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Nota: Bl tota! para Is chudad de Arequipa ha sido pondemndo por NSE, S0 s¢ muosiran tas diez respuestas

manarn guo los p no Began a sumar 100%. Comresponds a un total do 402 ohservagiones, Fugnla: Aurum

& Cual es su plato favorito para pedir en un restaurante?

Chicharrén de c?;ancho

18,6% |
Rocoto relleno 2111 % ;‘118"_&__1 9,5% [2° 100% ] . 12._4%'
Cuy chactado 92% [ 109%.  88%  86% | _ 9.5%]
Trple [ e sa% 80% & 14%  7.7%
Caldo de fomos [ 105%.  59% 66% ,  43%  67%.
Americano 53%  59%  58% 43%  55%,
Arroz con pato 39%  50%  15%  57%  38%
Chancho al horno 26%  34%  36% . 43%  35%
Ceviche 3.9% 34%  15% 57% 33%
Costiar frito 39%  25% 22%  28%  27%

an las cok

f
)

mas frecuanios, de

Consuliorfa y Mercado {2012) Encuosia en la cindad de Arequips. Julio-agosio de 2012.
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Asimismo, enel siguiehté gréf}co se apfecié ci'u'e e‘r;u:é ic;s ‘;ﬁo"s 2007 al Zbi 1, la ciudad
de Arequipa ha tenido un boom culinario, observando su crecimiento en un 79%, en
los restaurantes en dicha ciudad.

6%
T
1,870
20.7 B 2007 / 2002
r—*.a,-
¥ 2011
o 79%
- 29%
2,458 1801 1,488
1372 1307 5560 26 1155 1540
487
e S e —
Lima Arequipa Trujillo Chiclayo Piura lquitos*® Cusco Huancayo®

" Curdzdes evabuadas a pans del 2011

#* 8 Tasade crecmento

Finalmente, en el siguiente grafico, podemos observar que el Peru se encuentra
posicionado en el primer lugar del desarrollo gastronémico, en comparacion con
paises como China, Italia, India, México o Espafa; por lo que, con la presente
iniciativa legislativa, pretendemos que no sélo llegue a ocupar el primer lugar sino que
ademas siga siendo uno de los motores del ¢reciendo econdémico del pais.
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EFECTO DE LA VIGENCIA DE LA NORMA

La presente iniciativa legal no contraviene ni se opone a las normas legales existentes,
su aprobacion generara mayor identificacién del pueblo arequipeiio y asi mismo busca
resaltar nuestra cultura culinaria.

ANALISIS COSTO - BENEFICIO

La presente iniciativa no genera gasto al erario nacional, puesto que el espiritu de la
norma es beneficiar al pueblo arequipefio y a nuestro pais, porque permitira recuperar
las tradiciones y promovera la cultura culinaria arequipefia.

Asimismo, la declaratoria de la gastronomia arequipefia como patrimonio cultural
inmaterial de la humanidad, coadyuva a promover actividades tendientes a su
preservacion y en consecuencia a ello, se solicita declarar a la ciudad de Arequipa
como capital gastronémica del Peru; lo cual promovera el turismo gastronémico y la
cocina peruana generando mayor empleo, implicando a su vez de manera indirecta el
crecimiento de la industria, comercio, turismo, convirtiéndose en el motor de la
economia peruana en un futuro.

En ese contexto, se ha logrado identificar los efectos del proyecto en la sociedad,
permitiéndonos clasificarlos en tres categorias, a saber: efectos monetarios® (Cuadro
N° 4), efectos no monetarios para los cuales existen métodos que permiten
valorizarlos® (Cuadro N° 5) y aquellos que no son susceptibles de valorizar'® (Cuadro
N° B).

® por efectos monetarios, estamos considerando aquellos efectos pasibles de ser cuantificados en Nuevos Soles.

® Por efectos no monetarios para los cuales existen métodos que permiten valorizarlos, estamos considerando aquellos
efectos pasibles de ser cuantificados en Nuevos Soles, luego de un estudio especializado.

Y Por efectos no susceptibles de una valoracion, estamos considerando aquellos beneficios que son
proporcionalmente grandes con relacion a los costos, aungue ninguno de ellos se pueda cuantificar.
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CUADRO N° 4: EFECTOS MONETARIOS

GANADORES™ PERDEDORES™

Los empresarios gastronémicos que
generaran una mayor economia en la
Region de Arequipa

Los agricultores puesto que brindan ia
materia prima para la gastronomia

CUADRO N° 5: EFECTOS NO MONETARIOS PARA LOS CUALES EXISTEN
METODOS QUE PERMITEN VALORIZARLOS

GANADORES PERDEDORES

El pueblo arequipefio que con su cultura
gastrondmica ayuda a la economia del
pais.

CUADRQ N° 6: EFECTOS NO SUSCEPTIBLES DE VALORIZAR

GANADORES PERDEDORES

Se logra posesionar wuna cultura
gastronémica.
Se fomenta la formalizacién de Ia
gastronomia.

De lo expuesto, se colige que resulta de gran importancia promover a través de esta
iniciativa legislativa la puesta en valor del sector gastronémico en la Region de
Arequipa y como consecuencia de ello, generar mayores ingresos para el pueblo
arequipenfo y bienestar para el pais.

" Consideramos “ganadores” a aquellos grupos o sectores que cbtienen una ventaja por efecto del proyecto.
"2 Consideramos “perdedores” a aquellos grupes o sectores que se ven afectados o muestran desventajas por efecto
del proyecto.
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