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San Borja, 24 de Febrero del 2026
RESOLUCION VICEMINISTERIAL N° 000047-2026-VMPCIC/MC

VISTOS: el Oficio N° 001286-2025-BNP-J de la Jefatura de la Biblioteca Nacional del
Peru; laHoja de Elevacién N° 000080-2026-OGAJ-SG/MC de la Oficina General de
Asesoria Juridica; vy,

CONSIDERANDO:

Que, el numeral 1.2 del articulo 1 de la Ley N° 28296, Ley General del Patrimonio
Cultural de la Nacion, establece que integran el Patrimonio Cultural de la Nacién los bienes
materiales muebles, entre los que se encuentran los documentos bibliograficos o de archivo
y testimonios de valor histérico, manuscritos raros, incunables, libros, documentos, fotos,
negativos, daguerrotipos y publicaciones antiguas de interés especial por su valor histérico,
artistico, cientifico o literario y otros que sirvan de fuente de informacién para la investigacion
en los aspectos cientifico, historico, social, politico, artistico, etnolégico y econémico;

Que, de conformidad con lo establecido en el literal b) del articulo 7 de la Ley
N° 29565, Ley de creacion del Ministerio de Cultura, es competencia exclusiva de este
ministerio realizar las acciones de declaracion del Patrimonio Cultural de la Nacion.
Asimismo, el literal a) del articulo 14 de la norma sefiala que corresponde al Viceministerio
de Patrimonio Cultural e Industrias Culturales la declaracién, administraciéon, promocion,
difusion y proteccién del Patrimonio Cultural de la Nacion;

Que, el articulo 19 de la Ley N° 28296, Ley General del Patrimonio Cultural de la
Nacion, dispone que el Ministerio de Cultura, la Biblioteca Nacional del Peru y el Archivo
General de la Nacion estan encargados de la identificacion, inventario, inscripcion, registro,
investigacion, proteccion, conservacion, difusién y promocién de los bienes integrantes del
Patrimonio Cultural de la Nacién de su competencia;

Que, con el Oficio N° 001286-2025-BNP-J, la Jefatura de la Biblioteca Nacional del
Peru remite la propuesta de declaratoria como Patrimonio Cultural de la Nacion de nueve
(09) unidades bibliograficas correspondientes a recetarios de la cocina peruana (1902-
1962), pertenecientes a la Biblioteca Nacional del Peru;

Que, con el Informe N° 000439-2025-BNP-J-DPC, la Direccién de Proteccion de las
Colecciones de la Biblioteca Nacional del Peru, en base al analisis de su Unidad Funcional
de Valoracion y Defensa del Patrimonio Bibliografico Documental, contenido en el Informe
Técnico N° 000132-2025-BNP-J-DPC-UVDP, en el que se desarrolla la importancia, el valor
y significado de los bienes indicados en el parrafo anterior, propone la declaracion como
Patrimonio Cultural de la Nacién de las referidas unidades bibliograficas;

Que, la importancia de las nueve (09) unidades bibliograficas correspondientes a
recetarios de la cocina peruana, se advierte a partir de la relevancia de los responsables de
las obras y del valor histérico de cada una de ellas. En ese sentido, la trascendencia de las
obras deviene de la recopilacion y publicacién de los recetarios que tradicionalmente se
transmitian de forma oral en la sociedad peruana: los primeros autores marcan un hito pues
sus publicaciones son clave en la toma de conciencia colectiva del patrimonio gastrondmico
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la cocina peruana no fueron simples manuales de cocina, sino también instrumentos
fundamentales en la construccion de la identidad culinaria nacional;

Que, asimismo, el conjunto de recetarios propuestos para su declaratoria como
Patrimonio Cultural de la Nacion constituye una muestra representativa de la vida social y
gastronomica de la sociedad a través del tiempo: para finales del siglo XIX, la gastronomia
peruana experimenta una marcada influencia francesa reflejada en técnicas mas refinadas
y en la incorporacion de ingredientes europeos (Guardia, 2020); y en las primeras décadas
del siglo XX, la cocina nacional se enriquece con la presencia de diversas colonias
inmigrantes: italianas, que aportaron pastas y panes; chinas, que introdujeron el arroz y la
técnica del salteado, dando origen a platos como el arroz chaufa; y japonesas, que influyeron
en la preparaciéon de pescados y mariscos, sentando las bases de la cocina nikkei (Zapata,
2013; Arias, s.f.);

Que, una de las primeras publicaciones sobre las recetas culinarias en el siglo XX es
el Manual del nuevo dulcero peruano, publicado en 1902 constituyéndose en un hito en la
historia de la dulceria peruana. Antes de su aparicion, la elaboracion de reposteria estaba
estrechamente vinculada a los conventos y a las familias aristocraticas, limitandose su
difusién; ademas, este recetario refleja la transicién hacia la modernidad, incorporando
ingredientes importados como el azucar refinada y frutas europeas; y adaptando técnicas
internacionales. El recetario reune preparaciones que hoy son consideradas simbolos
culturales como el suspiro a la limefna y el turron de Dofia Pepa, productos que fortalecieron
la idea de la reposteria como parte del orgullo peruano (EI Comercio, 2025; PROMPERU,
2022). Por ello, sirve como base para obras posteriores como La tapada (1962) y otros
manuales que sistematizaron la cocina dulce (Garland, 1962);

Que, por su parte, el Nuevo manual de la cocina peruana, publicado en 1910, se
constituye en una obra fundamental para comprender la evolucion de las recetas en el pais
y marca una etapa de consolidacién de la llamada cocina peruana (Zapata, 2013). Este
recetario, impreso en Lima y escrito en forma de diccionario por un “limefio mazamorrero”,
presenta un ordenamiento alfabético que facilita la consulta y evidencia una clara intencién
de sistematizar el conocimiento culinario. Reune aproximadamente 320 preparaciones que
abarcan platos criollos, dulces y confites, consolidando la cocina peruana como un corpus
escrito (Real Academia de Gastronomia, s.f.);

Que, el recetario Lecciones de cocina: contienen las mas deliciosas y faciles recetas
de cocina, como también consejos practicos para el hogar, publicado en 1921, pertenece al
género de manuales domésticos y recetarios, muy difundidos en las primeras décadas del
siglo XX. Su propdsito era instruir en la preparacion de recetas sencillas y practicas,
complementadas con recomendaciones para la administracion del hogar, dirigidas
principalmente a amas de casa. Este tipo de obras reflejaba, en el contexto de 1921, la
importancia social de la cocina como espacio femenino y la concepcion de eficiencia en la
vida doméstica (Zapata, 2013; Canepa, 2011);

Que, La mesa peruana, o sea el libro de las familias precedido del arte de trinchar,
editado en la ciudad de Arequipa, tuvo cuatro ediciones: 1867, 1880, 1896 y 1924, todas de
autor andnimo. La edicién de 1924 presenta variaciones significativas respecto a las
anteriores, suprimiendo algunas recetas como la receta de bizcochos y cajetas, asi como
secciones completas de reposteria (dulces bafados, dulces cubiertos, flores, gaznates,
hojaldre, huevos en dulce, jalea, leche), al tiempo que incorpora nuevas preparaciones
(Zapata, 2013). Este recetario constituye una fuente esencial para comprender el proceso
historico-evolutivo de la gastronomia peruana, en estrecha relacion con la influencia
francesa en la cultura culinaria local. Asimismo, el texto evidencia que el arte de trinchar
formaba parte del protocolo social, considerandose una destreza que reflejaba educacion y
estatus en la sociedad peruana de la época (Ministerio de Cultura, 2011);
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Que, por otro lado, El amigo del hogar: cocina criolla y extranjera, con recetario para
enfermos y convalecientes, publicado en 1934, constituye uno de los primeros textos
extensos sobre las recetas de la comida peruana en el siglo XX. La obra retine mas de 1,600
recetas, incluyendo preparaciones criollas, extranjeras y dietéticas para enfermos y
convalecientes, y se presenta con un enfoque practico orientado al hogar, ofreciendo
instrucciones claras, consejos de organizacion y economia doméstica (Zapata, 2013). Este
recetario fue pionero en integrar cocina criolla y extranjera bajo una estructura sistematica,
inspirando la elaboracién de otros manuales en Argentina, Peru y paises vecinos. Aunque
concebido como un libro doméstico, su enfoque metodolégico contribuye a la
estandarizacion de recetas, practica que posteriormente se adopta en escuelas de cocina y
publicaciones técnicas (Canepa, 2011). Mas alla de su funcion utilitaria, este texto se erige
como un documento cultural que ayuda a preservar y difundir la cocina peruana en un
contexto marcado por la modernizacion y la influencia extranjera, factores que transformaron
los habitos alimentarios en la sociedad (Infobae, 2023);

Que, el recetario Cocina al dia, criolla y extranjera con infinidad de recetas
vegetarianas, publicado en 1934, constituye una obra pionera en la gastronomia
hispanoamericana. Su propuesta combina platos tradicionales criollos, recetas
internacionales adaptadas al contexto latinoamericano y una seccion dedicada a
preparaciones vegetarianas, una propuesta innovadora para la época. Se incluyen sopas,
guisos, postres y una amplia variedad de preparaciones sin carne, elaboradas a base de
legumbres, cereales, verduras y frutas, anticipando tendencias contemporaneas de
alimentacion saludable (Boix, 1934). En la década de 1930, la dieta predominante en
Hispanoamérica se basaba en productos animales. En este contexto, la inclusion de una
seccion amplia de recetas vegetarianas en el recetario fue revolucionaria al introducir la idea
de que la cocina podia ser saludable y variada sin depender de carne;

Que, el recetario Chifa: recetas de arte culinario chino, publicado en 1954, constituye
un texto especializado en cocina china adaptada al Peru. La obra incluye recetas
emblematicas del chifa peruano como arroz chaufa, pato asado, tallarines saltados, sopas y
salsas; y describe técnicas orientales, tales como el uso del wok, salteado rapido, uso de
salsas como el sillao, habituados a ingredientes locales como aji, culantro y productos
marinos (Chang, 1954). Este libro surge en un momento clave: entre 1940 y 1960, cuando
los restaurantes chifas se consolidaron en Lima tras la expansion iniciada en la década de
1920 con locales pioneros como Kuong Tong (1921) y San Joy Lao (1927), ubicados en la
calle Capon, epicentro del barrio chino limefio. La propuesta gastrondmica del chifa refleja
la adaptacién de la cocina cantonesa a la despensa peruana, incorporando productos
autoctonos y técnicas criollas, dando lugar a una cocina mestiza que hoy es parte esencial
de la identidad culinaria nacional (Balbi, 1999 y Rodriguez, 2008). Desde una perspectiva
cultural, el referido recetario es una fuente primaria para estudiar la fusion gastronémica en
el Peru del siglo XX pues documenta cémo la migracion china y su interaccién con la
sociedad peruana transformaron la mesa nacional;

Que, Recetas economicas y practicas de cocina y reposteria: dedicadas a las amas
de casa, aficionadas al arte culinario, publicado en 1958, constituye uno de los primeros
recetarios peruanos que introduce un enfoque integral basado en menus completos y
balanceados. Su propésito es orientar en la solucidon de los problemas cotidianos de la
cocina, ofreciendo propuestas practicas y econdmicas adaptadas a las necesidades del
hogar en respuesta a los cambios sociales y econdmicos derivados del contexto de la
posguerra (Sanguineti, 1958; Zapata, 2013). También, la obra se erige como un testimonio
del rol femenino en la organizacion del hogar y en la transmisién de saberes culinarios,
contribuyendo a la preservacion y difusion de la cultura alimentaria;

Esta es una copia auténtica imprimible de un documento electrénico archivado por el Ministerio de Cultura, aplicando lo dispuesto por el
Art. 25 de D.S. 070-2013-PCM y la Tercera Disposicién Complementaria Final del D.S. 026-2016-PCM. Su autenticidad e integridad pueden
ser contrastadas a través de la siguiente direccion web:
https://tramitedocumentario.cultura.gob.pe:8181/validadorDocumental/inicio/detalle.jsf e ingresando la siguiente clave: RYRO9RP



Que, el recetario La tapada: cocina y reposteria, publicado en 1962 por Laura Garland,
es considerado uno de los compendios mas completos de la cocina peruana y
latinoamericana de mediados del siglo XX siendo reeditada en Buenos Aires y Barcelona,
ampliando su contenido y alcance internacional (Guardia, 2020). La obra retne mas de
1,500 recetas que abarcan platos tipicos peruanos, preparaciones latinoamericanas,
reposteria y cocteleria; ademas, incluye consejos sobre la disposicion de la mesa y el
servicio (Garland, 1962). Muchas de las recetas fueron recopiladas en sus afos de
experiencia en el Peru y en el extranjero, lo que explica la fusion de estilos criollos y
europeos en su propuesta. Asimismo, el libro incorpora recetas tradicionales de diversos
departamentos del pais anticipando el interés que, a partir de la década de 1960, se
desarrollaria por redescubrir sistematicamente las comidas regionales, la biodiversidad
(productos nativos animales y vegetales) y el estudio de la culinaria tradicional peruana,
incluyendo la alimentacion prehispanica y regional (Zapata, 2015);

Que, el valor del conjunto de unidades bibliogréficas seleccionadas se explica a partir
de valores histéricos y culturales que representan al constituirse expresion fundamental del
patrimonio cultural del Peru al preservarse preparaciones tradicionales y documentando
aspectos esenciales de las costumbres vinculadas a la vida urbana y doméstica en una
época en que la gastronomia se consolidaba como parte sustantiva de la identidad nacional
(Guardia, 2016; Zapata, 2013). Estas obras tuvieron como propésito principal conservar
recetas tradicionales y adaptarlas a las dinamicas de la vida moderna en un contexto
historico en el que la culinaria comenzaba a ser reconocida como patrimonio cultural,
contribuyendo asi a la construccion y fortalecimiento de la memoria gastronémica del pais.

Que, el significado cultural de estas nueve (09) unidades bibliograficas (1902-1962),
radica al constituir testimonios de la riqueza de la cocina peruana que se sustenta en la
biodiversidad del territorio, la creatividad popular y la interaccion historica con otras culturas,
permitiendo que sea considerada una de las mas importantes del mundo (Coloma, 2010);
asimismo, durante el siglo XX la publicacién de los recetarios se convirtié en un nexo entre
la cocina aristocratica y la cocina popular, lo que significé la democratizacion del
conocimiento culinario al permitir que técnicas y recetas llegaran a los hogares comunes,
ampliando el acceso de preparaciones sofisticadas que antes se reservaban a los grandes
salones (Infobae, 2024; Zapata, 2008). Este fendmeno refleja procesos de movilidad social
y la apropiacion cultural de practicas culinarias. Cabe destacar el interés del estado peruano
por consolidar la identidad nacional, en cuyo proceso, la gastronomia se ha convertido en
un factor primordial. En este contexto, las unidades bibliograficas analizadas constituyen
fuentes documentales esenciales para la sistematizacion de la cocina peruana en formato
escrito, en una época en la que la transmision de conocimiento era predominantemente oral.
Esta formalizacion contribuyé a preservar y difundir el patrimonio gastronémico,
fortaleciendo su reconocimiento como parte integral de la cultura peruana. Asimismo, estos
recetarios representan algunos de los escasos testimonios elaborados por costumbristas,
cocineras y cocineros, educadores y viajeros, dedicados a la recopilacion de las practicas
alimentarias en el pais. Por ello, se erigen como fuentes primarias para el estudio histérico
y cultural de la gastronomia peruana al reflejar procesos de mestizaje culinario y la
construccién de una identidad alimentaria nacional (Zapata, 2013);

Que, en términos materiales, las nueve (09) unidades bibliograficas presentan
caracteristicas singulares que las distinguen de otros ejemplares, convirtiéndolas en bienes
culturales unicos. La materialidad de estos textos refleja su valor para la cultura peruana al
constituirse en registros y testimonios que contribuyen a preservar la memoria gastronémica
nacional; asimismo, los ejemplares seleccionados se caracterizan por su escasez. Segun
los catalogos consultados en los principales repositorios bibliograficos de acceso publico,
unicamente la Biblioteca Nacional del Peru conserva estos nueve (09) textos sobre
recetarios de la cocina peruana publicados en la primera mitad del siglo XX, lo que refuerza
su relevancia patrimonial. Los recetarios se distinguen por formar parte de las colecciones
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particulares de reconocidos intelectuales peruanos, siendo custodiados por la Biblioteca
Nacional del Peru. Algunos de los ejemplares integran la coleccidn del destacado historiador
Pablo Macera, uno de los investigadores mas influyentes del siglo XX, cuya coleccion fue
donada a la Biblioteca Nacional del Peru en el afio 2015; y otros forman parte de la coleccion
de Franklin Pease, destacado historiador peruano especializado en la historia andina;

Que, por lo expuesto, las nueve (09) unidades bibliograficas correspondientes a
recetarios de la cocina peruana (1902-1962), reunen las condiciones de importancia, valor
y significado para integrar el Patrimonio Cultural de la Nacién; por ende, los informes
mencionados constituyen parte integrante de esta resolucion y se adjuntan como anexos;

Con los vistos de la Biblioteca Nacional del Peru y de la Oficina General de Asesoria
Juridica;

De conformidad con lo dispuesto en la Ley N° 28296, Ley General del Patrimonio
Cultural de la Nacion; y la Ley N° 29565, Ley de creacion del Ministerio de Cultura;

SE RESUELVE:

Articulo 1.- Declarar Patrimonio Cultural de la Nacion a nueve (09) unidades
bibliograficas correspondientes a recetarios de la cocina peruana (1902-1962),
pertenecientes a la Biblioteca Nacional del Peru, conforme a los anexos de la presente
resolucion.

Articulo 2.- Notificar la presente resolucion a la Biblioteca Nacional del Peru.
Articulo 3.- Disponer la publicacion de la resolucion en el diario oficial “El Peruano”.

La resolucion y sus anexos se publican en la sede digital del Ministerio de Cultura
(www.gob.pe/cultura) el mismo dia de la publicacion en el diario oficial.

Registrese, comuniquese y publiquese.

Documento firmado digitalmente

GISELLA MARIELL ESCOBAR ROZAS
VICEMINISTRA DE PATRIMONIO CULTURAL E INDUSTRIAS CULTURALES
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