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IMPULSANDO LA DIVERSIDAD

GIANCARLO SHIBAYAMA

Los ajíes para
la mesa peruana
Mañana el ají y la papa celebran su ancestral unión en la 
típica merienda andina. En la Feria Agropecuaria Mistura se 
presentarán 120 especies de capsicum orgánicos cosechados 
en el huerto de la Universidad Agraria La Molina (UNALM).

FERIA DE MISTURA. Cada domingo se luce la oferta de 60 productores. PICANTE. El ají cerezo y otras variedades serán las estrellas del festival.
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Para variar...

Nombre:  Mala-
gueta.
Descripción: Tam-
bién le dicen pipí de 
mono, es típico de 
los huertos case-
ros amazónicos.

Nombre:  Pucu-
nucho.
Descripción: De 
forma alargada y 
retorcida. Este ají 
del trópico pica de 
verdad.

Nombre:  Charapita
Descripción: El 
rey de la selva. Los 
hay amarillos pero 
también rojos y 
alargados. Son los 
más picantes.

Nombre:  Dulce.
Descripción: Pro-
pio de la Amazonía, 
es muy aromáti-
co y aunque no lo 
crea, no pica y es 
sabroso.

Festival Papa con Ají

Mañana domingo, en la cuadra 32 
de la Av. Brasil, Magdalena, encon-
trará más de 120 variedades de 
ajíes orgánicos de la UNALM, La Li-
bertad y Pucallpa. Matizarán su 
placentero picor 150 variedades de 
papas nativas traídas de Cusco. La 
cita es de 9 a.m. a 2 p.m.  ¡No falte!

  




