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MEXICO: 1,050 a 1,100 DC se extingue la gran cultura Maya




ago Titicaca antes de
Independencia del Peru




GASTRONOMIADE LA %}
QUINUA A

GRANOS ANDINOS Y GASTRONOMIA DE LA QUINUA GERMINADA.
ALIMENTACION Y SISTEMA INMUNOLOGICO TRAS 5,000 ANOS DE AISLAMIENTO

LAS QUINUAS INNOVADAS LAS CHICHAS AMERICANAS ECOLOGICAS LA KIWICHA Y LA
CANIHUA EL TARWI

GASTRONOMIA DE LA HOJA LLIPTA
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