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EL AFILADOR

Hasta el siglo pasado era comuin ver pasar y saber que el afilador estaba cerca a la casa. Su clasico y tradicional silbato no
anunciaba su presencia. Ahora se estd perdiendo esa tradicion de aquel hombre que con un pie al pedal hacfa giraruna |
rueda y ante nuestros ojos afilaba cuchillos y tijeras por un sol de oro.
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NUMISMATICA. ELTENOR.

En realidad, no eran monedas de oro, pero en los afios 1939 (un centavo), 1947 (medio sol), 1957 (una Juan Diego Flérez Salom es un tenor peruano, hijo del cantante y guitarrista de musica criolla Rubén Flérez

peseta o veinte centavos) y 1960 (un sol de oro) esas monedas valian oro en polvo. Entraron en vigor en Pinedo, acompanante de la célebre cantautora Chabuca Granqa, y de Maria Teresa Salom, hermana d?

1931y desaparecieron formalmente en 1985, Carlos Salom, integrantes de una de las bandas de rock de los afios 70 como la famosa “We all together”.
Es considerado uno de los mejores tenores en la actualidad en la lirica mundial.
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__ DANZAS. LA ESTATUA.
El Pert se caracteriza por su diverso acervo cultural musical y eso lo llevan en la L?s hurganas lahfora folgman parte del desarrollo c_ultural de Iols pueblos en tqdo
ﬁ sangre casi todos los peruanos. Cada ario, los colaboradores de la Caja Huancayo 3 n?un OBEIT a odto ° servamtljs a Lfn Jovt(ejn une"||Tterpreta alos nanvcl)s malrlno
desarrollan su talento e interpretan las distintas manifestaciones culturales de la rﬁoé)ﬁeca allitos de totora en las playas de Trujilo, perteneciente a fa cultura
. i musica peruana. i
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AHIMURIO “CAHUIDE", SE REVELQ MANCO INCA
Y ESTUVO TUPAC AMARU, EL ULTIMO INCA

Sacsayhuaman

La Fortaleza de Sacsayhuamén (en quechua Sagsaywaman, de sagsay, lu-
gar de saciarse, y waman, halcén, es decir, “Lugar donde se sacia el halcén”)
es una “fortaleza ceremonial” inca ubicada dos kilémetros del Cusco, capi-
tal del imperio incaico, ubicada a 3,700 msnm. Esta cercada por las mon-
tafas Ausangate, Pachatusan y Cinca, y el rio Tullumayo. Esta zona posee
un paisaje de gran belleza, flora y fauna abundantes, entre la que destacan
las llamas y los halcones.

Se comenzd a construir durante el gobierno de Pachacttec, en el siglo XV,
seguida por Amaru Inca Yupanqui y TUpac Inca Yupanqui; sin embargo,
fue Huayna Capac quien le dio el toque final en el siglo XVI.

Su principal caracteristica es la forma en que fue construida; cuenta con
grandes bloques de piedra, alcanzando los mas de 9 metros de altura.
Se asevera que su construccién demord 50 afos aproximadamente. Fue
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construida por 20,000 hombres.

La construccion es tipica de la arquitectura inca, aunque es el lugar don-
de esta técnica se usd a mayor escala. La roca se cortaba en la cantera de
forma tosca con la forma aproximada requerida. Luego era arrastrada con
cuerdas por cientos de hombres hasta el lugar de construccion, donde se
le daba el tallado definitivo.

En Sacsayhuaman se realiza cada 24 de junio, la Fiesta del Inti Raymi o
Fiesta del Sol, donde los pobladores se movilizan con disfraces coloridos y
bailan danzas tipicas, repitiendo asf la tradicion de sus antepasados.

La historia registra que, en esta fortaleza, cuando ocurrié la rebelién del
monarca Manco Inca Yupanqui, el guerrero Cahuide, para evitar ser captu-
rado por los esparioles, se lanzé desde uno de los tres torreones en 1536
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en la Batalla Sacsayhuaman.

Para poner fin al sitio del Cusco, los esparioles deciden asaltar las murallas de
la fortaleza de Sacsayhuaman, lugar estratégico desde el cual las tropas de
Manco Inca dirigfan sus ataques sobre la ciudad.

Tras una dura lucha los espafioles y sus aliados indigenas fueron ganando las
murallas y torreones de la fortaleza.

Manco Inca fue uno de los més de 500 hijos de Huayna Cdpac y hermano
de Hudscar y Atahualpa. Fue puesto como inca por los espafioles, pero al
comprobar sus abusos con los indigenas se reveld en Vilcabamba y fue uno
delos cuatro rebeldes incas de Vilcabamba. Los otros tres incas rebeldes que
también lucharon al lado de su padre fueron sus hijos Titu Cusi Yupanqui,
Sayri TUpacy Tupac Amaru, el Ultimo inca del Perd.




Kingston es la capital de Jamaica, la tercera isla mas grande del
Caribe después de Cubay “La Espafiola” (Haiti y Republica Do-
minicana).

Jamaica al principio fue un territorio espafiol conocido como
"Santiago”, pero después fue posesidn y colonia de Inglaterra,
dela cual se independizé en 1962, pero quedd como integran-
te de la Mancomunidad de Naciones, bajo el apoyo del Reino
Unido. Es el tercer pais mas poblado de habla inglesa, después
delos Estados Unidos y Canadd en el continente de América.

En Kingston estd el Parque de la Emancipacion, uno de los més
embleméticos de la isla por el monumento a los esclavos libe-
rados.

La cultura jamaicana es el producto de una mezcla de culturas
que se asentaron en la isla de Jamaica. Principalmente fue con-
formada por los indios tainos, los colonizadores esparioles, los
evangelizadores ingleses, los negros africanos y por dltimo las
comunidades de hindues y chinos.

Jamaica se destaca por su rica cultura y su musica, las cuales
han hecho a la isla famosa en el dmbito mundial. La musica
mds popular es el reggae, con sus diferentes estilos y mezclas,
dada conocer a gran escala por el jamaicano Bob Marley.
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;Quién no ha comido un riquisimo san-
cochado? Algunos lo confunden como si
fuera una simple sopa y no lo es. El san-
cochado se sirve sélo, sin plato adicional
alguno, a diferencia de las sopas comunes
que generalmente vienen acompanadas
de un segundo plato de fondo.

iPor qué se sirve solo? Simplemente, por

TIPICO PLATO DE LA GASTRONOMIA PERUANA

El sancochado

la cantidad de elementos que tiene, y en
algunos lugares del norte del Pery, hasta
se sirve en dos platos, uno tendido y otro
hondo. En el hondo va propiamente la
sopa acompanada de la col, pedazos de
came y pequefios trozos de yuca y verdu-
ras. En el plato tendido se sirve exclusiva-
mente los trozos de carne de res o carnero,
seguin la zona, un trozo grande de choclo,

un trozo de yuca, de igual manera la papa
y las verduras.

Como hemos dicho, el sancochado es un
plato tipico de la gastronomia peruana
que contiene carne, yuca U otros tubér-
culos, verduras, legumbres y choclo. En
algunas zonas viene acomparado de gar-
banzos, habas, frejoles y arvejas.

El sancochado varfa seguin las zonas vy las
cocinas. Es muy nutritivo y sabroso y esta
considerado como parte de la gastrono-
mia peruana, aunque también se existen
en otros paises como Ecuador. Colombia,
Méxicoy Argentina.

Entre los ingredientes que tiene estan la
carne deres (pecho, cadera, en algunas zo-

nas del Perd usan carne de carmero, como
Huancayo y Cajamarca), zanahorias, habas
verdes, garbanzos, arvejas y frijoles verdes.
Entre las verduras estd el poro, apio, naboy
col partida por la mitad, no trozadas. Tam-
bién papa y yuca, éste Ultimo tubérculo
cortado en trozos grandes. En algunas re-
giones le echan una cucharadita de azdicar
y salal gusto.



En el Pery, desde el afio 2004, se celebra el
primer sdbado del mes de febrero del “Dia
del Pisco Sour”, bebida aromatica que sélo
se prepara con determinados piscos que
provienen de ciertas clases de uvas que
crecen sélo en algunas regiones del pais
andino. Esta exquisita bebida posee una
calidad envidiable y estd al nivel de desti-
lados internacionales como el tequila de
México y el whisky de Escocia.

Desde el 18 de octubre del 2007 el Pis-
co Sour como Patrimonio Cultural de la
Nacién, basado en la Convencién para la
Salvaguarda del Patrimonio Cultural In-

APORTE DEL PERU A LA ENOLOGIA INTERNACIONAL

El pisco sour

material de la UNESCO, la Ley General del
Patrimonio Cultural de la Naciény la Direc-
tiva sobre Reconocimiento y Declaratorias
de las Manifestaciones Culturales Vigentes
como Patrimonio Cultural. La denomina-
cion proviene de la union de las palabras
"pisco”y “sour”.

Para prepararlo se requiere un tiempo
especial, asi como de un tiempo para el
cocinado. Contiene pisco puro (es decir
del pisco obtenido de una sola variedad
de uvas pisqueras), jarabe de goma, jugo
de limdn, clara de huevo, hielo y amargo
de angostura.

Es la bebida nacional del Pert que se pre-
para con un destilado de uva cuya pro-
duccién se inicié a fines del siglo XVl en la
provincia de Pisco (actualmente ubicada
en el departamento de Ica) y se extendid
posteriormente a las haciendas de la costa
peruana.

El pisco sour se prepard por primera vez
en el “Morris Bar" del histdrico Jiron de la
Unién en el Cercado de Lima que cerrd
en el afo 1929. La historia revela que fue
creada ainicios del siglo XX en el Bar Morris
por su propietario Victor Vaughen Morris,
posteriormente uno de sus empleados

llamado Mario Bruiget pasé a trabajar en
el también mitico Hotel Maury en donde
perfecciond la receta convirtiéndola en el
céctel que hoy todos disfrutamos. Victor
Vaughen Morris llegd al Perti en 1904, pro-
cedente de Estados Unidos, para trabajar
en las oficinas de la Cerro de Pasco Railway
Company, que en 1915 se mudd a Lima y
que un afno después fundd el “Morris Bar”.
Fue ahi que Morris inventd y empezd a
preparar los primeros piscos sours. Tam-
bién Mario Bruiget, joven hombre, con
habilidad coctelera de una “excelencia sin
par’, después pasé a laborar en el hotel
Maury en 1929, después de haber cerrado

el “Morris Bar", donde habria perfecciona-
do la receta y hecho del pisco sour la sen-
sacional bebida que hoy conocemos.

La palabra Pisco proviene del término
quechua Pisscu, que significa avecilla; y
también es el nombre de un puerto pe-
ruano ubicado en la Regién Ica, conocido
precisamente por la gran cantidad de aves
que sobrevuelan el lugar. Hablar de pisco,
es hablar de tradicion, de arte, de historia,
pero sobre todo de pasion y es que, este
destilado de uva que nos acompafa por
mas de 400 afnos ha sabido impregnarse
en nuestra piel, en nuestra almay en nues-
tro corazén.



INICIA EL ANO CON UN VERANO

MAJESTUOSO

EN EL JW MARRIOTT LIMA

T N P 115 .00 p S/ 391 .00

por persona

Habitacion Prime Deluxe.
Desayuno buffet para 2 adultos y
2 ninos en el Restaurante La Vista.
1 piqueo y 2 cervezas locales

a disfrutar en la piscina.

15% de descuento sobre

los servicios del Spa.

Internet de cortesia.

Uso del Health Club y piscina.
Estacionamiento de cortesia.

Condiciones: Tarifa en base a ocupacion doble.
Promocion aplica solo para peruanos y residentes.
Incluye el 10% de servicio y 18% IGV. Se considera nihos
hasta los 12 anos. Valido del 15 de diciembre 2017 hasta
el 31 de marzo 2018. Precio de habitacion por noche.
Tarifa no valida para grupos. Precio referencial en
Soles, se aplicara tipo de cambio del dia del hotel.
Espacios sujeto a disponibilidad.

Informes y Reservas: (511) 217-7171
E-mail: reservations.peru@marriott.com

@ / JW Marriott Lima Peru @ @JWMarriottLima JW MARRIOTT

LIMA

DA S ALCOHOLICAS E N
DANINO PARA LA SALUD



