LA CUAJADA TRADICIONAL DE

OLMOS

Este producto artesanal, elaborado
tradicionalmente con leche de cabra, forma
parte de la identidad gastrondmica del distrito
de Olmos y representa el esfuerzo y
conocimiento de las familias productoras.

SABOR, TRADICION E IDENTIDAD
QUE SE CONSERVA DE
GENERACION EN GENERACION

En los campos de Olmos todavia hay
sabores que no necesitan presentacion.
Uno de ellos es la cuajada tradicional,
un producto elaborado artesanalmente
con leche fresca de cabra, cuyo
conocimiento ha sido transmitido de
generacidn en generacion.

Su importancia para la poblacion
olmana es tal que, en honor a esta
tradicional preparacién, un caserio del
distrito lleva el nombre de La Cuajada,
como muestra del arraigo que este
producto tiene en la vida, la culturay las
costumbres de las familias olmanas.

IMPORTANCIA PARA LAS
FAMILIAS RURALES DE
OLMOS

La cuajada es reconocida por
su textura suave y sabor
caracteristico, y esta
estrechamente vinculada a la
actividad caprina de las zonas
rurales de OIlmos, donde
constituye  también  una
fuente de sustento para las
familias dedicadas a esta
actividad.

Detras de cada porcion de
cuajada existe una historia de
trabajo, especialmente de las
productoras que mantienen
técnicas aprendidas en sus
hogares y transmitidas de
madres a hijas.
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VALOR CULTURAL
RECONOCIMIENTO

Esta tradicién gastrondmica
ha comenzado a recibir
mayor atencién como parte
de la riqueza cultural y
productiva del distrito.
Durante las celebraciones
por aniversario de la

Fundacion  Espafiola  de
Olmos y la edicion del
Festival del Limén vy la

Agroexportacion, la cuajada
tradicional mantiene un
espacio de reconocimiento,
contribuyendo a visibilizar un
producto que forma parte de
la identidad local.
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