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EL CUY ORIGEN Está considerada como un animal autóctono de la zona andina y propia de nuestras serranías y se asevera que fue criado y consumido desde tiempos antiguos. Se asume que su crianza y consumo fue muy importante para el antiguo Perú.
 
 LA ALIMENTACIÓÓ N DEL CUY En la crianza de cuyes se recomienda una alimentación mixta; es decir, hay que proporcionar tanto alimento vegetal (forraje) como alimento concentrado.
 
 Los forrajes más utilizados en la alimentación de cuyes son la alfalfa la chala de maíz, el pasto elefante la hoja de camote, la grama china, entre otros. El alimento vegetal no puede proporcionarse húmedo, caliente ni recién cortado, de lo contrario el cuy podría enfermar de (hinchamiento de panza). Es por ello, que se recomienda orear el forraje en sombra por lo menos 2 horas, antes de proporcionárselo al cuy.
 
 PROPIEDADES DEL CUY La carne de cuy, por ser un alimento de gran valor nutricional y por los diversos beneficios que encierra contra la diabetes, el cáncer “El cuy es un alimento rico en proteínas y de alto valor biológico (21%), es muy baja en grasas (7%) y por tanto también en colesterol a diferencia del pollo y las carnes
 
 rojas. Posee gran cantidad de colágeno, vitaminas y minerales.
 
 CUY FRITO CON PICANTE DE PAPA Y ARROZ DE TRIGO INGREDIENTES:
 
    
 
 1 cuy entero ½ litro de aceite 1 cda de ajos Sal
 
 PREPARACIÓN:  Condimentar el cuy con ajos y sal.  De preferencia cuelgue el cuy para que se oree de un día para otro.  Caliente el aceite en una sartén o perol en cantidad suficiente.  Fría el cuy por ambos lados, presionándolo con la cuchara de palo hasta que reviente el pellejo y la carne este bien cocida.  Retire y corte en cuartos.  Sirva con una guarnición de arroz de trigo y picante de papas.
 
 RAZAS RAZA PERÚÓ Es una raza pesada, con desarrollo muscular marcado, es precoz y eficiente convertidor de alimento. El color de su capa es alazán con blanco; puede ser combinada o fajada, por su pelo liso corresponde al Tipo A.
 
 RAZA ANDINA Se caracteriza por su alta prolificidad y alta incidencia de gestación post parto. La raza andina se adapta a los ecosistemas de costa, sierra y selva alta.
 
 RAZA INTI Se caracteriza por poseer un pelaje lacio y corto, además de presentar color bayo (amarillo) en todo el cuerpo o combinado con blanco. Posee una forma redondeada.
 
 RAZA MANTARO Es una raza de reciente liberación por la estación experimental INIA Santa Ana de Huancayo.
 
 REGIÓN DONDE PRODUCE CARNE DE CUY
 
 Provincias de mayor producción de la región son Huancavelica que aporta 296 toneladas , Acobamba 246 y Angaraes 101 toneladas de carne de cuy.
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