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HISTORIA
Primera fundación:
El 15 de agosto de 1571, con el nombre de Villa Real de
Oropesa y como parte del Virreinato del Perú. Fue el Capitán
Gerónimo de Osorio, según órdenes del Virrey Francisco
Álvarez de Toledo, originario de Oropesa, el que gestionó la
fundación, con la finalidad de crear un centro de producción
agrícola y proporcionar alimentos a las ciudades mineras de
la zona, principalmente la ciudad minera de Potosí.

Segunda fundación:
Por razones que aun hoy los historiadores no explican, al año
siguiente de la muerte del fundador, en 1573, Sebastián
Barba de Padilla, quien aparentemente ya había sido
funcionario durante el gobierno de Osorio, solicitó al Virrey su
autorización para volver a fundar la ciudad. Se desconocen
los argumentos con los cuales convenció a Álvarez de
Toledo, pero éste accedió y es así que el 1 de enero de 1574
se realizó la segunda fundación, en la actual plaza 14 de
Septiembre.

El nombre de Cochabamba tiene su origen en dos vocablos
quechuas: 

q’ucha = lago y pampa
bamba = llano, planicie
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RECORDAR ESTA FECHA 

De acuerdo a los datos históricos, los habitantes
de la región solicitaron al Virrey Toledo que se
instituyera un régimen administrativo para atender
al creciente número de españoles, mestizos e
indios en los valles de Cochabamba, Sacaba,
Cliza y regiones aledañas.

El comisionado Gerónimo de Osorio escogió el
nombre de Oropesa para la villa, que era el de la
ciudad donde había nacido el Virrey, en España.

Definió un lugar físico próximo al río que cruzaba
el valle, expropiando tierras para la traza de la
villa.

UBICACIÓN

Ubicada en el centro de Bolivia, en un valle
abundante de tierras fértiles e ideales para
actividades agrícolas y ganaderas, dispone a sus
alrededores de campos de cultivos y también de
vestigios culturales de la época imperial Inca.

CULTURA

Una de las tradiciones más importantes es la de la
Virgen de Urkupiña, denominada también Patrona
de la Integración Nacional, que da cita a los
católicos y peregrinos extranjeros quienes
participan como observadores o bailarines de la
entrada folklórica que lleva el mismo nombre.

Otra es la feria de Las Alasitas, en la que los
visitantes pueden ir a ver la artesanía en
miniatura, actividad que concurre en mostrar la
variedad de colores que identifica la variedad de
colores que representa la ciudad de Cochabamba.

https://es.wikipedia.org/wiki/Bolivia
https://es.wikipedia.org/wiki/1571
https://es.wikipedia.org/wiki/Virreinato_del_Per%C3%BA
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Ger%C3%B3nimo_de_Osorio&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Virrey
https://es.wikipedia.org/wiki/Francisco_de_Toledo
https://es.wikipedia.org/wiki/Francisco_de_Toledo
https://es.wikipedia.org/wiki/Oropesa_(Toledo)
https://es.wikipedia.org/wiki/Potos%C3%AD
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Sebasti%C3%A1n_Barba_de_Padilla&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Sebasti%C3%A1n_Barba_de_Padilla&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/1574
https://es.wikipedia.org/wiki/Quechua
https://es.wikipedia.org/wiki/Virgen_de_Urkupi%C3%B1a


GASTRONOMÍA

Sin lugar a duda, el arte gastronómica es entre las
características más renombradas de la Ciudad de Cochabamba,
justamente denominada la capital gastronómica del país. A
seguir conoceremos entonces algunos de sus platos típicos:

P’ampaku: plato realizado con carne de pollo, cerdo, pato, papa,
camote, y plátano.

Pichón de Cliza: plato hecho con carne de pichón (cría de
paloma), hervida y dorada a la brasa. Se acompaña con arrozy
papa cocida.

Sillp’ancho: plato seco con carne de res apanada, frita al sartén,
acompañada de huevo frito y ensalada cruda de cebolla,
zanahoria, tomatey locoto. Se sirve con arroz y papa cocida que
luego se corta en rodajas para que posteriormente sean fritas.

Jak’a Lawa: plato de choclo (maízfresco en mazorca) molido,
acompañado con trozos de carne y cuero de chancho. Se sirve
en un plato hondo.

Pique Macho: plato de chorizo frito, ubre de ternera, tripas de
Ternera, pollo frito y carne de lomo de res frita en su jugo, con
papas fritas, y ensalada de tomate, cebolla y locotoy huevo duro
cocido al agua rebanado en rodajas, todo servido en un plato,
las papas fritas se sirven en el plato primero, luego se ponen la
carne y el chorizo mezclados encima de la papa, y la ensalada y
el huevo al final.

Chicharrón: plato hecho con carne de cerdo cocido durante
aproximadamente 5 a 6 horas, acompañada de mote de maíz
cocido y papas.

¡453 AÑOS DE FUNDACIÓN COMO LA VILLA REAL DE OROPESA!

PATRIMONIO

Entre los atractivos naturales de Cochabamba
puede destacarse el Parque Tunari, situado a
escasa distancia de la ciudad y que constituye un
pulmón verde para la misma. Igualmente, se
encuentra la Laguna Alalay en la zona sur, la
cual, como el citado parque, es un enclave rico en
fauna y flora.

PARQUE NACIONAL VILLA TUNARI

GASTRONOMIA DIVERSA DE LA CIUDAD DE
COCHABAMBA

El Tren Metropolitano de Cochabamba es el un
sistema de trenes ligeros que actualmente
conecta la ciudad con los municipios de
Quillacollo, Vinto y Sipe Sipe.

Su construcción comenzó en septiembre de 2017. 

Las líneas Verde y Roja fueron inauguradas el 13
de septiembre de 2022. La línea Amarilla, tras
varias reformulaciones, está ya en construcción y
será la que conectara con el municipio de
Sacaba.

Mi Tren es propiedad del gobierno nacional, y es
operado por el Ministerio de Obras Públicas,
Servicios y Vivienda a través de la Unidad
Técnica de Ferrocarriles.

TREN METROPOLITANO


