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PRESENTACION

En el Perd actual, el legado cultural vivo, también llamado patrimonio inmaterial,
estd obteniendo creciente reconocimiento, no solo en el dmbito nacional sino
también en el mundo. La cada vez mayor importancia que se le estd dando a las
tradiciones locales, a las costumbres regionales, al arte popular, a las danzasy a la
musica, asi como a las personas que han sabido mantener vivo este variado acervo
de expresiones culturales, tiene repercusiones positivas para el conjunto nacional
en distintas dimensiones.

Esto ha repercutido, por un lado, en que se hayan incrementado los esfuerzos de
valoracion, difusion y promocién de la cultura tradicional y popular, tanto desde
el Estado como desde los centros de investigacion académica e incluso desde
el sector privado. A la vez, y quizd con mayor significacion, esto revierte en una
creciente conciencia del potencial de este acervo como capital cultural para el
desarrollo de industrias creativas y otras actividades que —debidamente mane-
jadas— pueden significar oportunidades econdémicas para muchas personas, con
el valor agregado de reforzar la identidad cultural y la autoestima y orgullo por
nuestro patrimonio vivo. Este va adquiriendo asi un gran valor en la construccion
de la identidad peruana como una ciudadania que se reconoce multicultural y
étnicamente variada, y que se empieza a aceptar con una tolerancia proactiva y
socialmente cohesiva.

Uno de los principales elementos del patrimonio inmaterial, considerado funda-
mental para todos los peruanos, es la culinaria peruana, que atraviesa actual-



mente por un gran periodo de auge, siendo reconocida local e internacionalmente

como una de las mas sofisticadas y diversas del mundo. Sin embargo, este recono-
cimiento no es repentino ni casual. La enorme riqueza culinaria que los peruanos
y peruanas hemos sabido desarrollar y promover con el transcurrir del tiempo
es resultado de la capacidad creativa de nuestros antepasados y de su milenaria
interaccion con condiciones medioambientales particulares y procesos histéricos
cambiantes. La continua revitalizacién y perseverancia de tradiciones regionales,
junto a las dindmicas de sus encuentros y contrastes, son los cimientos del actual
apogeo gastronomico, pero este esplendor también es resultado de la concu-
rrencia y flujo constante de saberes, sabores y valores.

Durante milenios, los diferentes grupos culturales originarios que habitaron de
modo continuo el actual territorio peruano se relacionaron de forma estratégica
con el medio para subsistir y prosperar, hasta erigirse como uno de los principales
centros civilizadores del mundo. La observacién y manejo de factores hidrolo-
gicos y climaticos, la continua experimentacién agricola, el perfeccionamiento de
tecnologias de conservacion y almacenamiento, entre otros desenvolvimientos,
son elementos que forman la base de una cultura alimentaria ancestral cuyos
principales principios de accién han sido la diversificacion y distribucion de comes-
tibles para garantizar el sustento de las poblaciones.

La cUspide de la administracion alimentaria fue alcanzada por la sociedad inca.
Cabe destacar que, a través de una compleja red de relaciones e intercambios,
esta civilizacion supo apropiarse y difundir los diversos conocimientos y creen-
cias sobre la obtencién de alimentos, aprovechando también las instituciones y
la tecnologia que poseian las multiples culturas que fueron asimilando. Todo ello,
sumado a un adecuado control de la diversidad natural y a una organizaciéon muy
detallada y especializada, hizo posible la gran expansion que alcanzé su cumbre
en el Tawantinsuyu.

Un elemento basico para este logro fue el Qhapaqg Nan o camino principal andino,
el cual se convirtié en la via primordial de circulacién tanto de los insumos produ-
cidos en los diferentes pisos ecoldgicos, como de las poblaciones que los habi-
taban. EI Qhapaq Nan se constituye, entonces, en un espacio dinamico y fluido de
intercambio de técnicas, saberes y valoraciones relacionados con la produccion de
alimentos, con la culinaria y con los espacios sociales de consumo.



PRESENTACION

10

Es sobre esta compleja red de intercambios que se produce la influencia de la
conquista espafola, con las grandes transformaciones que implicé a nivel politico,
econdmico, religioso y sociocultural. En el plano culinario, significd la apropia-
cion y revaloracion de técnicas e insumos llegados de Europa y de otras colo-
nias espafolas, muchos de los cuales comenzaron a producirse de forma local,
adaptandose al medio y modificando el espacio. También significé la distincion
simbodlica de alimentos y procesos de resistencia reflejados en platos y ceremonias
vinculados a la comida. Es sobre la base de este nuevo panorama que se plasma
y se consolida la culinaria existente en el Perd, incorporando luego los aportes de
las poblaciones que arribaron durante la Republica, como los migrantes chinos,
italianos y japoneses.

Este estudio surge a raiz de la iniciativa del Instituto Nacional de Cultura, hoy
Ministerio de Cultura, para inscribir la Cocina peruana en la Lista Representativa
del Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad y constituye la base sobre la
cual fuera elaborado y presentado el expediente de nominacién. Consideramos
que su publicacion contribuye a la promocién y difusién del Patrimonio Cultural
Inmaterial de la Nacion.

La intencién de este trabajo es mostrar a la culinaria como un complejo sistema
enlazado con la vida cotidiana y con la subjetividad de la sociedad peruana, y que
con el tiempo se ha convertido en un medio de afirmacién de la identidad regional
y nacional. Esta obra busca también ilustrar las multiples dimensiones del sistema
gastrondmico peruano, promoviendo el reconocimiento y valoraciéon de todos los
agentes involucrados en dicho sistema: los productores, los comerciantes, los coci-
neros, los investigadores y finalmente los consumidores.

Dado que la culinaria peruana se perfila como uno de los espacios de creacién y
accion cultural mas importantes de la actualidad, puede convertirse a través de
acciones concretas y de amplio consenso en un vehiculo de desarrollo intercul-
tural, inclusivo y participativo. Cada insumo, cada plato que se presenta y ofrece,
asi como cada espacio y forma de consumo, narran una historia particular, cargada
de peculiaridades que van mas alla del gusto. Por ello, la investigacién y difusion
sobre los alimentos en general y sobre la culinaria en particular resultan de vital
importancia para establecer espacios de didlogo entre los peruanos.



El Ministerio de Cultura agradece de manera especial al equipo de investigadores

gue dio forma a Cocina e identidad, la culinaria peruana como patrimonio cultural
inmaterial y que fue liderado por la antropdloga Gisela Canepa Koch, asi como
a aquellas instituciones y organizaciones que participaron tanto en el proceso de
investigacion como en la redaccion final. Esperamos que publicaciones como esta
brinden nuevas perspectivas de aproximacion, debate y estudio de un tema tan
complejo y fascinante, y que despierta en los peruanos un profundo sentimiento
de orgullo, que hoy compartimos con el mundo. De esta manera, el Ministerio de
Cultura pone a disposicion de la opinién publica esta significativa obra que cons-
tituye un reconocimiento y homenaje a la creatividad de las poblaciones que habi-
taron y habitan el territorio nacional, y a su contribucién a la diversidad cultural
de la humanidad.

Susana Baca
Ministra de Cultura
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Huancayo queda muy lejos de Piura, como espacio geogréafico, como cultura, como
territorio y como historia. Los huancas son serranos de garra, habitantes de la
montafa, recios ganaderos, comerciantes sin limite geografico. Un sentido peculiar
de levedad, bonhomia y a la vez, profunda fe religiosa signa a los piuranos, seres
mas bien sedentarios; un temperamento aligerado por la intensidad del calor, la
homogeneidad del bosque seco y la frescura de la brisa marina. En muchas cosas
piuranos y huancainos discreparfan hasta el bloqueo. Sin embargo, en cualquier
mesa de Piura, cualquier dia de la semana, se puede servir una papa a la huancaina
y el por qué no se discute. Simplemente se disfruta. Y se comenta. Porque los
peruanos mientras comemos, hablamos mucho sobre comida, comparamos prepa-
raciones, aportamos con secretos de la tierra de cada quien; en suma, dialogamos
sobre nuestras identidades, a la luz del sabor que nos estd uniendo. Los criaderos
de trucha del valle del Mantaro, donde se sittia Huancayo como ciudad principal,
dan el insumo para la preparacién de un ceviche cuya receta original es marina y
cuya cuna paradigmatica anda por el norte del Perd, quizas por Piura. Limén de
pica para cocer la carne del pescado, cebolla roja cortada en juliana, una papa
0 un camote al costado, choclo, lechuga y aji. Piura en Huancayo, Huancayo en
Piura. Nadie cuestiona el derecho que tiene cada region de invadir a la otra con sus
sabores. Sobre la mesa, la fragmentacion cultural de un pafs en extremo complejo
como el Peru, se resuelve en el flujo sencillo y elemental de un sabor, un aroma,
una textura y la certeza de que los peruanos contamos con un capital comun cuya
mayor riqueza, paraddjicamente, esta en su diversidad.



Arequipa, llamada ciudad blanca por la hegemonia europea dejada por sus funda-
dores, despliega sobre la mesa de sus picanterias, portentosos platos que combinan
lo ancestral —el camaron, la papa, el aji rocoto— con lo occidental, vale decir, la
leche de vaca, el queso, la carne de res, las habas, el huevo de gallina. El rocoto
relleno quizas sea la expresion mas acabada de esa hibridacién que en muchas
otras expresiones culturales no termina de cuajar pero que al calor de un fogon,
hace sentido. El rocoto es un aji grande, rojo y de picor intenso.

Despepitado y lavado varias veces, se rellena con carne molida de res, huevo duro
picado y uvas pasas; se cubre luego con un buen trozo de queso fresco, antes
de ser puesto al horno, donde la temperatura habra de desparramar la cubierta
blanquecina sobre la piel colorada del fruto, hasta amansarlo. Una papa grande al
costado, blanca, una de las tres mil variedades de papa que florean y dan frutos
en el Pert, completa el preparado. En la amazonia no se produce papa, tampoco
queso. La carne de res es escasa, el rocoto no se cultiva en sus chacras ni en sus
restingas. El habitante de los bosques amazonicos, de los altos y de los lluviosos,
come mas bien yuca, pescado de rio, eventualmente cerdo, cogollo de la palmera
shapaja (al que se le llama chonta), y adereza con unos ajicillos pequefios como
cerezas pero que revientan con sabor epifanico dentro de la boca, y suelen ser
nombrados con alusiones obscenas al pene de los monos. A nadie le llama la aten-
cion, sin embargo, recibir sobre la mesa de un restaurante de Iquitos —la capital
de la inmensa regién selvatica de Loreto— un buen plato de rocoto relleno; como
gue a ninguno de los arequipefios —regionalistas como el que mas— le habra de
molestar un jugo de maracuya, o de cocona, fresco y helado, néctar de frutas que
solo dan en la regién amazonica. No hay cuestionamiento alguno al intercambio;
pero si lo hubiera, serviria para fortalecer la idea de que los platos regionales
circulan de mesa en mesa como fichas confiables.

Como los pedazos de un rompecabezas que todo el tiempo se arma y se desarma,
para dar siempre un resultado a la vez reconocible y nuevo.

La papa, tubérculo domesticado en los Andes peruanos hace mas de ocho mil
afos, tuvo en tiempos precolombinos un estatuto comunal, familiar y privado.
Quién solo producia papa en la chacra, pertenecia a un rango social en algo subal-
terno y corriente. Al lado de la papa, el maiz reinaba por su rango. Alimento noble
y sagrado, servia como insumo para la preparacion de la chicha de la elite. Lo
cotidiano y lo sobresaliente estaban significados en los dos productos andinos por
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excelencia. Ambos productos sobrevivieron con su versatilidad a los embates de la
conquista espanola y a los impactos del afrancesamiento criollo republicano. Papa
y maiz, tierra de secano y sistema de riego, desde las alturas se despliegan por todo
el territorio peruano y componen, cada uno con lo suyo, sopas, tamales, frituras,
purés, chichas, causas, mazamorras, guarniciones, suaves entradas, contundentes
segundos, postres de dulce moderado. Ya sin segmentacion social, superada la
jerarquia dada por el piso ecolédgico, la naturaleza del riego, la impronta de lo
sagrado frente a lo profano, la diferencia socioecondmica. Las clases sociales ceden
ante la presencia de una papa o de un choclo, apenas hervidos, o preparados con
gran solera.

¢Qué hay en la culinaria peruana que se vuelve capaz de pasar por alto mas de
ochenta climas, decenas de pisos ecoldgicos, desiertos, yungas, punas, bosques
de neblina y bosques de lluvia? ;Cudl es el privilegio para que la cocina peruana y
las culinarias regionales puedan hacerse entender entre ellas, en un pais donde se
hablan mas de 35 lenguas? ;Gracias a qué condicién, los sabores, los aromas, las
texturas, se imbrican entre clases sociales que en mucho se excluyen unas a otras,
menos sobre el mantel de una mesa? ;Donde hay que buscar las explicaciones a
que una tradicion culinaria se siga reproduciendo con rasgos identitarios, luego de
haber sido invadida por una inmensa civilizacion como la europea —que a su vez
venfa con una fuerte carga morisca— y después, por lo especifico de Francia, de
Italia, de China, de Japoén, desde que se comenzaron a producir los brotes migra-
torios desde finales del siglo XIX? ;Por qué la diversidad y pluralidad culturales son
en el Pert causa de conflicto y desencuentro en cuanto a vestimenta, danza, culto,
canto, esquema corporal, relaciones sociales, formas de habla, percepcion de ciuda-
danfa, religion, consumo de medios de comunicacién, delimitacion territorial y no
en la comida? La comida peruana une porgue se reconoce diversa; proclama al yo
y al otro sin prejuicios. Integra alli donde en apariencia solo hay motivos, atavismos
y datos para la desintegracion. Huancayo en Piura, Iquitos en Arequipa, Piura en
Huancayo, Arequipa en lquitos. Lima, centro hegemonico de todas las vertientes del
interior, capital de un pais lleno de polos tan diferenciados, funcionando como la
gran olla de la mezcla; o la pared de base para el mosaico, si se prefiere una meta-
fora que idealice menos que el mestizaje de la antropologia posindigenista.

La cocina peruana comienza a sonar en el mundo, y este salto en proceso no se
explica Unicamente por su real calidad, hay detras otros factores a los que es nece-



sario atender para hacer consciencia de cobmo es que una expresion cultural espe-
cifica, puede llegar a ofrecerse con legitimidad y aceptacién en otras latitudes y
mercados. Estamos hablando de comida peruana, no de danza, musica, formas de
vestir, arte popular o festividades religiosas. Nuestro tema ahora, el que asombra
al mundo, poco a poco pero en un rapido crescendo, es el de la culinaria. Hoy
se puede encontrar establecimientos que ofrecen cocina peruana en lugares tan
distantes como Québec y Barcelona, Chicago y Tokio, Turin y Sao Paulo. Estos espa-
cios no tienen necesariamente en comun el ser receptores de emigrantes peruanos.
Algunos sf, Madrid. Buenos Aires. Santiago de Chile, Milan, Okinawa, Vancouver,
Patterson, Bonaire, son ciudades que desde hace un par de décadas han sido
elegidas por peruanos —sobre todo jovenes— deseosos de ampliar horizontes y
buscar nuevas oportunidades para hacerse de un buen futuro. Desde luego, alli
donde hay més peruanos, abunda la oferta culinaria: para ellos pero también para
sus anfitriones. Hay, sin embargo, otros polos urbanos que no han recibido la misma
densidad de migracién pero ya estan siendo convocados por una buena causa, un
ceviche, un lomo saltado, un aji de gallina, una chicha morada, una Inka Kola, una
cerveza Cusquefa, una copa de pisco, o un pisco sour. ;Por qué? Para tratar de
interpretar este fendmeno, recurramos a una imagen: la de una vitrina y un espejo.

Imaginemos el borde lateral de un escaparate, una linea vertical. Pensemos en
que la parte delantera de esa linea, es el frente de una vitrina. En ella se exhiben
hacia el mundo, una serie de objetos, simbolos, significados, productos, fantasias
y destinos. Vayamos sin embargo, hacia atrés, a la espalda de la vitrina. Esta super-
ficie puede no contener nada sino ser Unicamente el soporte trasero del mueble.
Si en cambio, sobre esa 4rea colocamos un gran espejo, la cosa cambia. El espejo
comienza a reflejarnos a quienes ofrecemos nuestras identidades al mundo, desde
los estantes de la vitrina. Cuando eso ocurre, cuando el mismo proceso que nos
exhibe hacia fuera, nos refleja hacia adentro, estamos ante la auténtica globali-
zacion de nuestra creatividad, un hecho sostenible. Se trata de un objeto que es
doble: una vitrina y un espejo, y que no puede ser reducido a uno solo a riesgo
de quebrar una continuidad esencial. En el mal turismo, por tomar un ejemplo,
se aprecia con claridad la ausencia del espejo y la sola presencia de una vitrina.
Como no hay una conexién entre quien ofrece y quien recibe, lo que se exhibe y
se experimenta se convierte en pastiche folclérico, en estereotipo kitsch, en postal
corriente. Cuando en cambio la experiencia que se brinda esta sustentada en el
aprecio de quien la crea, en la autenticidad que refleja el espejo, nos encontramos
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frente a un producto integrado, que habré de permanecer en el tiempo, renovan-
dose, enriqueciéndose, adquiriendo solidez, expandiendo su radio de difusion.

En ciertos aspectos la cultura peruana sigue moviéndose en el dmbito delimitado
del espejo, mas no ha logrado aun pasar a la vitrina. También tenemos en el Perd
algunos clichés turisticos muy bien exhibidos en la vitrina pero sin su correspon-
dencia en el reflejo especular. La consecuencia, el simbolo empobrecido que bene-
ficia con el turismo que viene solo a unas cuantas empresas pero no crea CoNsensos
ni genera desarrollo. Nuestra cocina, en cambio, transita sin limites de la vitrina
al espejo y de esta, a su extremo opuesto. Los peruanos estamos integrados por
nuestra culinaria y es precisamente por ello que la podemos ofrecer ante el mundo,
sin traumas, sin quiebres, sin alteraciones. Fusionando, si; modernizando, pero en
un proceso que nos redne a todos porque en cada cambio y variacion, somos
capaces de reconocer la unidad de la diversidad. Hoy grandes chefs, cocineros,
bartender y otros magos de la culinaria y la bebida nacionales, experimentan con
entera libertad, articulando sabores, presentaciones y maridajes capaces de satis-
facer al mundo, porque nos satisfacen a nosotros, los peruanos; porque en estos
puntos de creatividad identificamos las raices y por tanto, aceptamos como nuestro
el resultado. Y como nuestro, el disfrute que festejan ciudadanos de otras latitudes,
exigentes, ansiosos por descubrir lo que se innova y se reinventa.

La globalizacion de la culinaria comporta, sin embargo, una paradoja que tiene
también el rostro del riesgo. Los cambios que trae la acelerada modernizacion en
nuestro pals, no son ajenos al dmbito doméstico; por el contrario, es alli donde quizas
sean mas evidentes sus impactos. Las mujeres, las amas de casa, en las ciudades son
cada vez menos, pues hoy en todo el mundo la poblacién femenina ha conquistado
el derecho al trabajo independiente, generalmente fuera del hogar. Ello significa
que una licuadora adquiere mas sentido que un batan de piedra, o que la magia del
horno microondas limita la complejidad de un aderezo de base, a cuchara de palo,
a los dias domingo, cuando la familia reclama por la memoria perdida. La culinaria
tradicional, trabajosa y demandante, tiende a ser desplazada del espacio doméstico
por una comida mdas estandarizada y facil de preparar. Los grandes supermercados,
que abastecen esta demanda, no ofrecen todos los ingredientes que componen
los viejos secretos de las grandes cocineras, las hierbas que se compraban frescas
en los antiguos mercados, ciertos cortes de carne, incluso algunos componentes
que para ser auténticos, tendrian que haber sido producidos en condiciones arte-



sanales: gallinas de corral, cuyes bajo la mesa, huevos de granja pequefa, animales
alimentados con verdaderos pastos en vez de procesadas comidas sintéticas y mani-
puladas. Las cocinas regionales en su oferta publica, reciben como en vaso comuni-
cante, el cambio que ocurre dentro de la cocina de la casa.

Siya en el hogar no se consumen ciertos platos, dificilmente se pediran en la fonda,
en el café, en el restaurante del barrio. Los grandes cambios en la produccién
agricola y ganadera contribuyen a reducir la diversidad de una culinaria sustentada
en la disponibilidad de ingredientes naturales plurales, no en lo que da el mono-
cultivo. Esta paradoja pareciera esencial a todo desarrollo que se pone en vitrina,
con el peligro de que el espejo vaya desapareciendo, o que cada vez menos gente
se sienta reflejada en su superficie. Resulta por ello esencial acentuar la tarea que
ya se viene dando en el Per( por rescatar, proteger y conservar nuestra riquisima
cocina. Desde el medio académico abundan las investigaciones y el salvataje de
preparaciones que el tiempo amenaza con liquidar. Los medios masivos de comu-
nicacién tienen, todos, secciones y fasciculos que dan cuenta de la importancia
de nuestros platos, de sus recetas originales, de sus fusiones. Hoy los lideres de
opinién que mas congregan en el Perd no son los politicos ni los intelectuales.
Son los cocineros y las cocineras los artifices de un fendémeno de consenso que no
solamente satisface el gusto y fortalece la unidad, sino, lo mas importante, genera
desarrollo. Pues la revitalizacion del plato comporta la vigencia del ingrediente y
esta vigencia demanda una produccién vinculada a raices culturales tanto como
a mecanismos de continuidad ecolégica. Tres mil variedades de papa no pueden
verse reducidas a una papa frita importada por McDonald’s. Pero hay que forta-
lecer el proceso, para que el espejo y la vitrina no se degraden en figuras desasidas.
El reconocimiento internacional, el estatus, la legitimidad otorgada por entidades
confiables y respetadas por la humanidad entera, son instrumentos de enorme
valor en la tarea de mantener la unidad y coherencia entre el espejo y la vitrina. La
cultura alimentaria peruana nos coloca frente a un plato, a muchos platos, pero
también, a un tema que une, convoca, reconoce diferencias, contribuye a la soste-
nibilidad ecoldgica y contiene un mensaje universal: el reconocimiento de lo que
vale, por diverso, en su unidad.

Rafo Leodn
Escritor y periodista
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No cabe duda que la comida es uno de los principales espacios de produccion
de la cultura de los pueblos. Alrededor de esta se mezclan todos los elementos
que componen la sociedad, desde los aspectos ecolégicos-productivos basados
en la relacién que establecen los seres humanos con el entorno que les da el
sustento, hasta aspectos simbdlicos como las percepciones, las valoraciones y los
usos sociales derivadas de su obtencion, intercambio, preparacion y consumo.

En el Pery, las practicas alimentarias se enmarcan dentro de un sistema simbdé-
lico, expresivo y sensorial complejo y dindmico, convirtiendose ademas en refe-
rentes de identidad regional y nacional. Es un universo que contiene una serie de
expresiones y elementos derivados e identificables, como por ejemplo técnicas
y utensilios de origen ancestral para la produccién y conservacion de alimentos,
insumos nativos, modos de preparacion especificos, mecanismos de distribucion,
contextos de consumo, usos sociales y especialistas. Es a través de la realiza-
cion conjunta de todos estos elementos, y en el marco de procesos histéricos y
ambientales acaecidos en el territorio, que se establecen las caracteristicas que le
confieren particularidad a la cocina en el Perd.



Las practicas alimentarias contemporaneas se sustentan principalmente en una

milenaria tradicion de saberes, tecnologias y usos, cuya principal funcion fue la
domesticacién y la gestion de los recursos naturales y condiciones ambientales
propias del territorio peruano. El principio que rigié esta tradicion de manejo
ambiental y social fue el denominado “control vertical de un maximo de pisos
ecolégicos” (Murra 1975). Esto involucra el aprovechamiento eficiente de las
diferentes caracteristicas ecoldgicas del espacio, asi como de la variabilidad
climatica y geografica. Como ejemplos podemos sefialar el manejo de ciclos agri-
colas diferenciados, la construccién de complejos sistemas de riego y el desarrollo
de técnicas particulares de conservaciéon y preparacion de alimentos. A su vez,
incluye una organizacion social eficiente, basada en el principio de reciprocidad,
gue fue capaz de darle continuidad al trabajo productivo y garantizar la distribu-
cion adecuada de la produccién.

Esta tradicion ha pasado por un desarrollo histérico particular que ha dado lugar
al surgimiento de un conjunto de manifestaciones propias y Unicas del patri-
monio cultural del Perd. En el caso de la comida, esta tradicion se encuentra
expresada en un conjunto de técnicas de produccién, conservacion y transforma-
cién de alimentos que cuentan con un profundo arraigo regional y nacional. En
el proceso histérico del territorio peruano se puede apreciar que las poblaciones
gestionaron para su sustento tres tipos de diversidad: la bioldgica, la geogréfica
y la cultural.

La diversidad bioldgica del Pert es sobresaliente. Gracias a la Corriente Peruana,
el litoral peruano cuenta con la producciéon mas rica de plancton y fitoplancton
en el mundo, lo cual permite la presencia de 700 diferentes variedades de peces y
400 de mariscos (IMARPE 2008). En las costas peruanas viven 20 de las 67 espe-
cies conocidas en el mundo de cetdceos menores. En cuanto a fauna en general,
es el segundo en variedad de aves, con 1 811 especies; el tercero en anfibios, con
430 especies; y el tercero también en mamiferos, con 462 especies (Brack 2004).

Con respecto a la flora, se calcula que existen en el Perd unas 25 mil especies
(Brack 2004), lo que constituye el 10% del total mundial, de las cuales un 30%
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son endémicas. El pais es el primero en especies nativas domesticadas, con 182
especies (CONAM 1999). Por otro lado, cuenta con 776 especies de plantas
alimenticias y 4 217 especies de plantas nativas con 49 usos distintos (Brack 2004).

El Pert es el primer pais en variedades de papa, aji, maiz, granos andinos, tubér-
culos y raices andinas. La papa es uno de los cuatro cultivos alimenticios mas
importantes del mundo, junto con el maiz, el arroz y el trigo (CONAM 1999),
de ella existen 2 500 variedades, lo que coloca al Pert en el primer lugar en el
mundo en cuanto a variedades domésticas (Brack 2004). Ademas, cuenta con
casi 200 especies de papas silvestres, especialmente en la cuenca del lago Titi-
caca. El Pery también cuenta con 50 ecotipos de maiz; cuatro tipos de cereales:
quinua (Chenopodium quinoa), kiwicha (Amaranthus caudatus), kafiwa (Cheno-
podium pallidicuale) y maiz (Zea mays); y 2 016 variedades de camote ([pomoea
batatas) (65.1% del total mundial).

En Per, por lo demas, existe gran variedad de plantas autéctonas como: zapallo
(Cucurbita maxima), caigua (Cyclanthera pedata), frejol (Phaseolus vulgaris),
pallar (Phaseolus lunatus), muia (Minthostacus setosa), tarhui (Lupinus muta-
bilis), arracacha (Araccia xanthorrhiza), yacén (Polymnia sonchifolia), maca (Lepi-
dium meyenii), yuca (Manihot esculenta, manihot utilissima), olluco (Ullucus
tuberosus), oca (Oxalis tuberosa), etc; un sinnimero de tipos de rocoto (Capsicum
pubescens), tres variedades de cacao (Theobroma cacao), ademas de 650 espe-
cies de frutas. Existen también condiciones adecuadas para el cultivo de distintas
variedades de verduras y tubérculos durante todo el afio, gracias a la ya mencio-
nada estratificacion ecoldgica y diversidad de microclimas en todo su territorio.

La alta diversidad bioldgica del Pert es también producto de largas historias
de experimentacion, adaptacion e interaccion entre los diferentes grupos y el
entorno (Oliart 2004). Es un fendmeno que ha dependido y aun depende de
las manos de hombres y mujeres peruanos, debido a ello es necesario que las
politicas relacionadas a la biodiversidad asuman la intervencion del hombre en la
transformacién y conservacion de la naturaleza. El entendimiento de la participa-
cion de los pueblos indigenas en la transformacion de la biodiversidad y de los
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paisajes hasta su situacion actual es vital. La falta de reconocimiento del trabajo

del hombre del campo es notoria si tomamos en cuenta que los pueblos indi-
genas y pobladores de las areas rurales han sido histéricamente marginados y
ubicados en la posicién inferior de una jerarquia social. Reconocer el trabajo de
estos gestores de la biodiversidad constituye uno de los requisitos fundamentales
para que la cocina peruana pueda constituirse como plataforma de defensa de la
diversidad cultural y biolégica.

La particularidad de las practicas alimentarias peruanas en la actualidad se debe
también a la continuidad histérica de un conjunto de elementos culturales distin-
tivos entre los que destacan las formas de organizacion social, los mecanismos de
produccion y distribucién, los contextos festivos y rituales, y la tradicién oral en
los que la comida funciona ya sea como eje articulador, como referente de iden-
tidad, como objeto para ser valorado o como contenido para ser comunicado. La
vigencia de esta cultura ha sido posible gracias al trabajo de hombres y mujeres
que han sabido preservar y transmitir los conocimientos y tecnologias compro-
metidas en los distintos &mbitos sociales que conforman las complejas rutas que
conectan la produccion de insumos con el plato de comida.

A lo largo de la historia, los diferentes grupos que han habitado el territorio
peruano fueron aportando a la variedad de la cocina a través del aprovecha-
miento y manejo de la biodiversidad; y a través de su interaccién, a veces conflic
tiva y otras armoniosa.

Esta tendencia que articuld la diversidad cultural con la biodiversidad y sus mani-
festaciones derivadas encuentra en el contexto actual, donde se promueve la
creatividad y la diferencia cultural, un escenario propicio para incorporar y reela-
borar elementos foraneos para la continua recreaciéon de dicha diversidad. De este
modo, la cocina peruana ha logrado mantener su particularidad y un sentido de
distincion frente a otras tradiciones del mundo, sin renunciar a la herencia local.

En el marco de una historia caracterizada por una secuencia de encuentros
culturales diversos debido al proceso de conquista asi como a importantes flujos
migratorios, la tradicién culinaria peruana se ha constituido en una arena de

21



INTRODUCCION: LAS PRACTICAS ALIMENTARIAS EN EL PERU

22

creacion y debate cultural. Un plato que expresa este fendmeno es el seviche.
Crénicas coloniales hacen referencia a una preparacion prehispanica de pescado
cortado en trozos y bafnado en jugo de frutas acidas (Hinostroza 1999; Arianzen
2006). Sin embargo, actualmente, ademds del aji, hay dos insumos fundamen-
tales para la creacion de este plato: el limén y la cebolla, que llegaron al Peru
con los espanoles durante la Colonia. Es durante la Republica y finalmente en
el contexto actual que este plato se peruaniza primero y luego trasciende su
condicién de receta popular, para constituirse en un potaje que cuenta con el
reconocimiento de plato nacional.

En ese sentido, distintos grupos sociales, nativos y de origen extranjero también,
han encontrado el espacio para negociar su reconocimiento social y su perte-
nencia al conjunto nacional. Por ejemplo, la herencia de la comida preparada por
afrodescencientes, discriminada por la sociedad en tiempos coloniales y republi-
canos y por ende, solo circunscrita a comunidades de esclavos, supo posicionarse
en la esfera publica con la libertad de los negros esclavos, permitiendo la movi-
lidad social y la insercion econémica de este grupo, gestor de una gran parte
de lo que hoy se conoce como culinaria peruana (Luciano 1993). El principio de
la gestion de la diversidad cultural muchas veces se vio opacado en los marcos
de los regimenes coloniales y republicanos. Durante la Colonia, se implemen-
taron politicas a distinto nivel, que buscaban la homogeneizacién de la pobla-
cion indigena a la vez que su aculturacién (Marzal 1977). Durante la Republica,
la agenda por constituir una nacién unificada estuvo regida por la ideologia del
mestizaje (Basadre 2005). Este discurso, buscaba el reconocimiento de una iden-
tidad peruana lograda por la fusién de diferentes culturas existentes en el pais.
La presencia en el territorio nacional de grupos provenientes y descendientes de
Europa, Africa y Asia, con sus respectivas dindmicas culturales e identidades, a
la par de las identidades indigenas regionales que persistieron, configuraron un
complejo sistema social, en el que los grupos sociales compartian e incorporaban
elementos unos con otros.

Si bien el discurso del mestizaje impulsado por la elite criolla gobernante admitié
la diversidad de herencias histéricas y culturales, terminé por imponer de manera
hegemonica un tipo particular de identidad, excluyendo elementos y manifes-



taciones culturales de muchos grupos que formaban parte de la poblacion exis-

tente. A pesar de ello, no logré imponerse a favor de una identidad nacional
Unica y homogénea, quedando una serie de espacios abiertos que permitieron
la continuidad de tradiciones locales y regionales, asi como el surgimiento de
identidades emergentes. La cocina es uno de esos espacios.

Actualmente, la globalizacion y las tensiones entre la homogeneizacién y recrea-
cion de la diversidad, y entre alienacion y reinvencion de la identidad, origina
gue los estados nacionales llevan a cabo una reestructuracion de su identidad
nacional. El Pert es uno de los escenarios donde se procesa este contrapunto
entre imposicion de productos, simbolos y valores transnacionales con la reapro-
piacién de las tecnologias, insumos y practicas culturales locales (Degregori
2004); y es a través de las practicas alimentarias y el principio de manejo de lo
diverso que se responde a los retos de la globalizacion y se intenta configurar
una sociedad inclusiva. Desde el ambito de la cocina esta busqueda implica un
proceso de autovaloracién enfocado en la reestructuracion del gusto, es decir
conocer y reconocerse como naciéon multicultural a través de la experiencia y la
degustacion de los sabores.

Los peruanos atraviesan un momento en que piensan y ensayan nuevas maneras
de ser y de sentirse peruanos, a los peruanos les gusta su comida, la consumen,
la ensefian, la difunden e invitan. Apelan a la diferencia, a la salvaguarda frente
al riesgo de la homogeneizacidon con los procesos vertiginosos de la globalizacion
y a la recuperacion de un sentido, una contribucién a la reduccion de la discri-
minacion y racismo, a través de una cocina multicultural, diversa y creativa. En
el contexto del auge de la cocina peruana el reto de las politicas de Estado se
encuentra precisamente en constituirla en el principio articulador de la diversidad
cultural y biolégica, de su defensa, y de vincular reconocimento y redistribucion.

El potencial de la cocina peruana es enorme. En el plano nacional se perciben las
posibilidades de desarrollo humano que abren un recurso cultural como la cocina
y que se identifique ademas como propio. En tal sentido, distintos agentes nacio-
nales organizan sus iniciativas de afirmacion identitaria y de desarrollo humano
en torno a las manifestaciones de su patrimonio culinario. Sea a través de compe-
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tencias de comidas tipicas, de ferias gastronémicas, de concurso de los mejores
productos agricolas, de iniciativas empresarias a pequefa y gran escala, o de la
emergencia de narrativas identitarias y discursos publicos que a través de publica-
ciones, programas de television, conversatorios y propuestas de turismo interno
encuentran en la cocina el eje para redescubrirse como naciéon diversa. En este
esfuerzo participan distintos agentes, como las multiples instancias del gobierno,
la empresa privada, los pequefos productores y los microempresarios, los inves-
tigadores y universidades, los publicistas, medios de comunicacién y los propios
consumidores en los &mbitos doméstico y publico.

A través de la cocina se abre la posibilidad de revaloracién de la cultura, de que los
saberes tradicionales sean rescatados y de que los agentes depositarios de dichos
saberes sean reconocidos como los gestores de estas practicas alimentarias.

En el marco de los problemas de sostenibilidad y seguridad que acarrean los
cambios ecolégicos y la concentracion del capital, la cocina favorece que la comu-
nidad peruana se reconozca en su diversidad ambiental y cultural, a la vez que
conforma un campo de accion en defensa de las diversidad en los dos campos
sefalados.

En el contexto actual, en el que los esfuerzos por imaginar y constituir una iden-
tidad nacional pasan por el reconocimiento de la diversidad, no sorprende que
la cocina peruana se constituya como la plataforma principal para el intercambio
cultural en una sociedad heterogénea. Dentro de este marco, la presente publi-
caciéon es una aproximacion histérico-antropolégica de la cocina en tanto patri-
monio cultural inmaterial. En ese sentido, busca incentivar el estudio sistema-
tico y detallado de sus particularidades asi como de aspectos relacionados a su
herencia milenaria, su relacién con practicas de gestién de la diversidad ecolégica
y cultural, de innovacion tecnolégica y creativa, y su condicidon de campo de inter-
cambio cultural y de produccién simbdlica.

Esta publicacion del Ministerio de Cultura tiene como objetivo establecer y
proponer criterios de analisis sociolégico de la cocina peruana que comple-
menten los enfoques desde otras instancias del Estado y desde otras instituciones



dedicadas al tema. En ese sentido es también un llamado a trazar lineas de accion

en el dmbito de las politicas culturales que permitan tanto la salvaguardia de
esta expresion cultural, asi como la inclusién y reconocimiento de todos aquellos
actores que desde cada parte del gran sistema culinario, han dado y dan vitalidad
y riqueza a las practicas alimentarias en el Peru.

25









1. LA COCINA PERUANA
EN LA HISTORIA

1.1 LA HERENCIA PREHISPANICA DE LA COCINA
PERUANA: LA GESTION DE LA DIVERSIDAD COMO
PRINCIPIO DE ACCION

El Perl posee un alto numero de especies domesticadas originarias, por ello es
uno de los lugares mas importantes que poseen recursos genéticos a nivel
mundial, conocidos como Centros de Vavilov.

La alta biodiversidad resultante de las caracteristicas geogréficas y climéaticas del
territorio peruano ha estado acompafada de un importante proceso de domes-
ticacion de especies de flora y fauna, destinadas a la alimentacion y a otros usos
utilitarios para la subsistencia humana. En ese sentido, la contribuciéon hecha en
términos de cantidad y variedad de especies vegetales domesticadas al patri-
monio cultural de la humanidad por las poblaciones que han habitado el territorio
peruano no tiene paralelo en el mundo.

La clave del éxito de sus antiguos habitantes en el manejo de un territorio tan
complejo radicod en el desarrollo de estrategias que permitieron explotar la diver-
sidad geogréfica extrema, convirtiéndola, de una inicial desventaja, en una impor-
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tante fuente de riqueza. De este modo, se forjo una multiplicidad de conoci-

mientos y tecnologias que tenian el principio de la diversificacion de especies
como estrategia para garantizar la sostenibilidad de los recursos frente a plagas,
sequfas u otros desastres naturales (Manrique 2005). Este largo desarrollo estuvo
acompanado de procesos de tecnificacién agricola, implementacion de impor-
tantes proyectos de irrigacion, domesticacion de animales y aprovechamiento de
recursos acuaticos.

Las evidencias disponibles permiten establecer que fue en las primigenias culturas
costeras donde se inici6 el proceso de domesticacion de plantas, al final de la era
glacial (Ugent y Ochoa 2006). Las evidencias mas antiguas encontrados en el Peru
de plantas alimenticias incluyen la papa (Solanum tuberosum), la oca (Oxalis tube-
rosa) y el olluco (Ullucus tuberosus), que se hallaron en Chilca (a unos 65 km. al
sureste de la ciudad de Lima) en las cavernas conocidas como las “Tres Ventanas”.
Ademés, en la Cueva del Guitarrero (en la regién Ancash) se encontraron restos
de frejol (Phaseolus vulgaris), pallar (Phaseolus lunatus), aji (Capsicum) y también
oca y olluco. Ambos sitios contienen los restos mas antiguos de los que se tiene
registro en el pais, por lo que se asume que existié algun tipo de agricultura en
estas regiones desde hace por lo menos 10 mil afios.

El pallar comun (Phaseolus lunatus) es quizas la planta mas antiguamente culti-
vada, junto con algunas calabaza, la achira y el tarwi (Cabieses 2004). Otro
alimento cuyo cultivo se considera uno de los mas antiguos es el zapallo loche (C.
moschata), fruto que también era utilizado como una especie de flotador para la
pesca, como deposito de agua y como olla para cocinar, ya que aun no existia la
ceramica (Roca Rey 2004).

En la bahia de Paracas, en la costa central del Peru, fueron encontrados vestigios
de pueblos que vivieron hace unos 9 000 afios. Al parecer estas poblaciones culti-
vaban y usaban la calabaza (Cucurbita) y un tipo de yuca (Manihot esculenta); y
se alimentaron también con guayaba (Psidium guayaba), con un tipo de tomate
silvestre (Solanum licopersicum o Licopersicum esculen tum), con semillas del aliso
(Alnus glutinosa), ademas de otras frutas, raices y tubérculos (Cabieses 2004).
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1. Sobre el uso de los camé-
lidos sudamericanos como
alimento, otros autores
como Coe sefalan que “las
llamas resultaban mas utiles
vivas, como bestias de carga
y para aprovechar su lana, y
cuando morfan su carne era
regulada y distribuida por el
Estado”, por lo cual las per-
sonas mas humildes comian
mayormente cuy (Cavia por-
cellus, conocido como cone-
jillo de Indias por los espa-
noles).
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El hombre andino seguin Cabieses (2004:47) "basé su significativo desarrollo en su
conocimiento de los suelos, el uso de abonos, su sofisticado manejo de técnicas
de irrigacién, su admirable tecnologia genética, su dominio de la climatologia, su
enorme paciencia, su capacidad de trabajo y su profundo amor por cada planta
que sembraba”. La agricultura llegé a su maxima expresion durante el tiempo
de los incas, convirtiendo a la sociedad andina en uno de los casos de desarrollo
agricola mas avanzado en el mundo (Cook 1937).

En cuanto a la fauna, previa a la agricultura y domesticacién de especies, hay
evidencia arqueolégica de la caza de venados (Odocoileus virginianus), ciervos
(Hippocamelus anisensis), vizcachas (Lagidium peruvianun inca), aves como el
hayno (Fulica ardeiaca), la huachhua (Cheophaga melanopetera), la jarhuahasaca
(Fulica americana), la parihuana (Phoenicopterus ruber chilenis), el pato jerga
(Anas gedrgica spiniacauda) y otras.

En el antiguo territorio peruano habitaron dos especies de camélidos sudameri-
canos cuya presencia fue esencial para el desarrollo de la agricultura: el guanaco
(Lama guanicoe) y la vicuia (Vicugna vicugna); siendo la llama (Lama glama) la
forma domesticada del guanaco, y la alpaca (Lama pacos) la forma doméstica de
la vicuna. Segun Coe (2004), la llama parece haber sido domesticada en el alti-
plano entre el afio 4550 y el 3100 a.C.

La crianza de camélidos también resulté rentable, debido a que lograron adap-
tarse a las condiciones climaticas diversas y a la multiplicidad de pisos ecolégicos
del territorio peruano (Wheeler 1991). La llama, segun el cronista José de Acosta
(citado en Porras Barrenechea 1986:383) es “de todos los animales conocidos, el
que ofrece mayores rendimientos con el menor gasto”.

Entre los productos que proporcionaron estos animales, se encuentran la lana
y la piel que se utilizaron para confeccionar atuendos, mientras que sus excre-
mentos sirvieron como combustible y con sus huesos se fabricaron distintos
utensilios. El consumo de su carne sin embargo era limitado' (Roca Rey 2004).
La importancia de estos animales radicaba en que “no requerian de muchos
cuidados por parte de la poblacion, la cual podia dedicarse a otras actividades”
(Horkheimer 2004:52).



El importante rol de los camélidos como bestias de carga aliger6 mucho las

tareas del poblador andino que paulatinamente se torné sedentario y se dedicé a
mejorar sus conocimientos y su tecnologia. Por otro lado, posibilité la obtencion
de alimentos producidos en diferentes pisos ecolégicos, lo que dio variedad a
la dieta de los antiguos peruanos. Era costumbre llevar “tropas de auquénidos
[nombre con el que se denominaba antes a los camélidos andinos], acompanadas
de arrieros, hasta las zonas de vegetacion de las lomas, durante los meses secos
en la sierra; tal como por razones idénticas solian bajar a la costa” (Horkheimer
2004:52). De esta manera, las poblaciones se aprovisionaban de productos que
no existian en la zona donde vivian, diversificando de este modo su dieta y podian

COSECHA DE OCA. Fuente:
Mylene D’Auriol / Promperd
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2. Los camélidos sudameri-
canos fueron llamados “car-
neros” por los espanoles ya
que no conocian estas espe-
cies animales y las asociaron
a la especie que les era mas
familiar.
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del mismo modo, afrontar los posibles periodos de escasez de alimentos. El
padre José de Acosta, uno de los principales cronistas de la conquista, también
relata esta practica cuando afirma que “usan llevar manadas de estos carneros?
cargados como recua [...] trescientos o quinientos y aun mil carneros, que trajinan
vino, coca, maiz, chufio y azogue, y otra cualquier mercaderfa” (Acosta 1979:210-
212). Por todas estas razones, se sostiene que los camélidos y en especial la llama,
tuvieron un lugar importante en el mundo andino, tanto en lo social, en lo econé-
mico y en lo simbdlico. Para Coe, “las llamas tuvieron un papel principal en la
ideologia inca asi como en su gastronomia” (Coe 2004:173).

Dado que la ingesta de carne de llama estaba restringida, fue la carne del cuy
(Cavia porcellus) la que se convirtié en el principal consumo proteico de las pobla-
ciones prehispanicas (Coe 2004). El cuy fue domesticado por las familias campe-
sinas hace al menos 5 mil afos (Brack y Bravo 2005). Debido a su facil procreacion
se multiplicé rdpidamente convirtiéndose en un animal de consumo frecuente.
Se comia acompafiado de papas vy aji, y se cocinaba con piedras calientes que
eran introducidas en el vientre del animal (Coe 2004).

Otro de los animales domesticados fue el pato (Cairina moschata), principalmente
en la costa norte del Perd, aunque en este caso su uso principal fue para la fabri-
cacion de mantas con sus plumas. No obstante, segun el cronista Guaman Poma
(citado por Angulo 1998), este pato, hoy conocido como pato criollo o pato real,
formo parte de las preferencias culinarias de la nobleza incaica. El perro peruano
(Canis ingae) llamado alco, fue otro de los animales domesticados durante este
periodo, encontrandose registro de su consumo en algunas poblaciones prehis-
panicas (Cock y Goycochea 2007).

El mar también ha sido fuente inagotable de alimentos para la poblacién. Algas,
conchas, moluscos, crustaceos y una gran variedad de peces son los ingredientes
fundamentales de la cocina costefia peruana incluso en la actualidad.

Durante el periodo prehispanico se puede apreciar la “infinidad de represen-
taciones figurativas que estan relacionadas con la alimentacion, incluyendo la
manera de beber y también las plantas y los animales comestibles, lo mismo que
con los medios de procurarse el alimento, con los factores favorables o desfavora-
bles al cultivo, la caza y la pesca y con los ritos que los influencian” (Horkheimer



2004:65). Estos elementos dan cuenta de la mdultiple diversidad de los insumos

gue poseian los antiguos peruanos para la elaboracion de sus comidas, expre-
sando ademas los contextos sociales y la valoracion relacionados a la culinaria.

La domesticaciéon de plantas y animales no solo significd un cambio de técnicas
en la produccién de alimentos sino también una revolucién social, ya que supuso
una reorganizacién de la vida y las relaciones sociales (Roca Rey 2004). Gracias a
la agricultura aparecieron grandes civilizaciones organizadas en torno a sistemas
estatales altamente eficientes y poderosos, grandes ciudades y centros ceremo-
niales. Periédicamente, se formaron imperios que impulsaron la centralizacion de
los reinos regionales y se crearon sistemas hidraulicos, que se encuentran entre los
mas complejos de la historia antigua (Horkheimer 2004; Cabieses 2004).

El manejo de un territorio tan complejo y variado solo fue posible gracias a la
enorme inventiva desplegada por los antiguos peruanos a lo largo de milenios.
Mientras las civilizaciones en Egipto y Mesopotamia se desarrollaron en torno
a uno y a dos rios, respectivamente, las civilizaciones de la costa peruana utili-
zaron cerca de cincuenta cuencas fluviales, desplegando largos sistemas de
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interconexién hidraulica. Impulsaron, asimismo, el acondicionamiento de vastas
tierras para el cultivo, a través de técnicas muy sofisticadas de manejo del suelo,
y construyeron caminos que se extendieron a lo largo de miles de kildmetros,
atravesando uno de los territorios mas accidentados del planeta. Todo este riqui-
simo proceso de acumulacién de conocimiento y desarrollo tecnolégico y cultural
llegd a su cuspide hacia el siglo XV D.C. con el surgimiento del imperio de los
incas, cuyas conquistas cubrieron un territorio de cuatro millones de kilémetros
cuadrados, abarcando gran parte de los actuales paises de Argentina, Bolivia,
Chile, Colombia, Ecuador y Pert (Manrique 2005).

Esta capacidad de gestién del ambiente y el desarrollo de una organizacién social
apropiada para llevarla a cabo se encuentra sintetizada en el principio de “control



vertical de un maximo de pisos ecolégicos”, que John Murra (1975) identifica

como propio de la cultura andina. Este principio de accién sobre el territorio y de
organizacién social es utilizado hasta la actualidad, aunque sin un aparato admi-
nistrativo que gestione de manera integral el medio ambiente.

En un territorio accidentado como el andino, las tierras tienen fuertes pendientes
y €50 supone una extrema variabilidad en las condiciones de exposicion a la luz
solar, temperatura, lluvia, humedad y viento. Debido a estas condiciones geogra-
ficas no fue posible practicar agricultura de escala, por lo tanto los agricultores
debian manejar varias parcelas dispersas situadas en diversos pisos ecoldgicos, en
lugar de concentrar su propiedad en una sola extension continua. Este aprovecha-
miento de una gran diversidad de pisos ecolégicos brinda la posibilidad de cultivar
una enorme variedad de especies vegetales a lo largo del afo. La productividad
agricola por tanto se basé en el manejo simultdneo de mdltiples cultivos, con
ciclos estacionales distintos y alternados.

Este hecho ayuda a entender por qué la regién andina ha brindado la mayor diver-
sidad de especies vegetales domesticadas al patrimonio cultural de la humanidad.
El principio del control vertical de un méaximo de pisos ecoldgicos es consustancial
al modo como se gestiond y valoro la multiplicidad ambiental, al mismo tiempo
que esta era generada.

Por otro lado, la distribucién de los cultivos en parcelas separadas que ocupan
distintos pisos ecoldgicos reduce significativamente los riesgos. Las pérdidas en
las parcelas afectadas por las calamidades naturales suelen compensarse con las
ganancias logradas en las parcelas no afectadas (Figueroa 1981). Algo similar
sucede actualmente en la ganaderia andina, donde los pastores manejan rebafios
mixtos, lo que permite disminuir los riesgos producidos por las contingencias
naturales (Manrique 2004).

Pero para que una gestion del ambiente de este tipo funcionara eficientemente,
fue imprescindible la existencia de instituciones capaces de coordinar la creacion y
el mantenimiento de tierras cultivables y diversas técnicas de irrigacion. El control
de los multiples pisos ecoldgicos involucrd necesariamente una forma de organi-
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zacion social que hiciera funcionar dicho sistema, distribuyendo uniformemente
durante todo el aio el uso de la fuerza de trabajo. Esto solo pudo lograrse bajo
estructuras politicas con capacidad de cohesiéon y de gestion de la diversidad
cultural.

La estructura social andina estaba basada en dos principios: la reciprocidad y la
redistribucion. El tejido social se apoyaba en estructuras particulares: los ayllus,
unidades sociales que agrupan familias a menudo con vinculos parentesco al interior
de un territorio fijo. Estas unidades generaron formas de organizacion del trabajo,
de distribucion econdmica y de poder basadas en el intercambio reciproco. La reci-
procidad funcionaba internamente en los ayllus y permitia la ayuda mutua en las
labores agricolas, las cuales eran realizadas por todos los miembros de un mismo
ayllu y de esa manera, el producto también era repartido entre todos.

Con respecto a los principios de reciprocidad y redistribucion Golte (2001:113)
sefala:

Un sistema tal no podria funcionar sin que los individuos no tuvieran una idea
clara sobre su funcionamiento y legitimidad. Es decir, la estructura abstracta



debe tener su ubicacion definida en la forma como la gente
piensa sobre el cosmos, la naturaleza y la sociedad (...). Sin esta
cosmovision no hubieran podido sobrevivir en circunstancias
naturales y adversas.

Fue durante el Incanato cuando se sacé el mayor provecho de
estos principios, operacionalizandolos a través de una adminis-
tracion que los implementd a escala panandina.

De acuerdo a Golte (2001), durante el Incanato, el 90% del
tiempo era dedicado a labores agricolas. La agricultura era
ademas la principal actividad a través de la cual las poblaciones
anexadas cumplian las obligaciones tributarias, brindando, de
forma estacional, mano de obra necesaria para el cultivo de las
tierras que pertenecian del Estado, sistema que se denominé
mita. Adicionalmente, las familias poseian tierras que traba-
jaban en beneficio propio.

El intercambio entre los distintos grupos étnicos y el Estado
Inca se manifestaba en el trueque de servicios y bienes, asi
como en el intercambio ritual; a su vez fue el mecanismo a
través del cual se gestiond y conservé la diversidad cultural.
El Estado Inca se ocupd de la redistribucién de una parte

significativa de los productos que obtenia como parte del N ‘..; ¢
T

s

tributo de los distintos grupos. Estos eran guardados en los
almacenes estatales (llamados kollkas), y luego redistribuidos
haciendo posible que productos de distintas latitudes llegaran
a casi todos los lugares del territorio. Esto evidencia la capacidad de los antiguos
peruanos y peruanas de vivir y gobernar aprovechando la diversidad.

El principal mérito de los incas fue la administracion adecuada de los recursos,
mediante el aumento de la superficie de cultivo de ciertos alimentos asi como
la mejora la produccion y la capacidad de distribucion y almacenamiento.
En términos culinarios, esto significd a la par de grandes modificaciones en la
alimentacién de las poblaciones anexadas al Tawantinsuyu, el intercambio fluido
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de saberes, tecnologias, valoraciones y contenidos simbdlicos de los alimentos.
Cusco como ciudad capital concentré una gran diversidad de grupos culturales
venidos de diferentes lugares del imperio y que proseguian con sus costumbres,
incluidas las gastrondmicas, sin mas restricciéon que la adoracion al Sol impuesta
por el Estado Inca (Olivas 2006). De ello se puede deducir no solo la continuidad
de saberes y tradiciones en el &mbito culinario sino de mecanismos institucionales
que promovian la diversidad.

El principio de reciprocidad ha regido el pensamiento y la accién de los hombres
y mujeres andinos a lo largo de muchos siglos y es posible encontrar su vigencia
hasta la actualidad. Este principio es el componente social y cultural que rige la
gestion de la diversidad y se trata de una herencia cultural que se ha adaptado a
través del tiempo a nuevas necesidades y contextos.



1.2 IMPOSICIONES Y RESISTENCIAS EN LA CONQUISTA
Y COLONIA

El encuentro entre los espafoles y las poblaciones andinas trajo como conse-
cuencia la transformacién radical de la forma de organizacién, la ideologia y el
sistema de creencias de estas poblaciones. El impacto ecolégico de la conquista
espafiola se puede apreciar, por ejemplo, en la degradacion del pasto, la desapa-
ricion de los puquiales altoandinos que sustentaban la flora de los pisos ecolo-
gicos inferiores, el aumento de la desertificacion y la generacion y extincion de la
flora y fauna nativa. El stbito despoblamiento del territorio en 50 afos,? sumado
a la reubicacién espacial y reorganizacion de la poblacion indigena, significd la
pérdida de fuerza de trabajo para las actividades agricolas y por ende, el desman-
telamiento del tejido social que hacia posible cumplir con el sistema de control de
un maximo de pisos ecoldgicos (Manrique 2005; Roca Rey 2004).

En términos alimenticios, esto trajo como resultado una profunda modificacion en
los habitos de los pueblos, trasformando no solo el espacio agrario, las técnicas
y las practicas agricolas, sino ademas los contenidos simbdlicos asociados a los
alimentos.

Los encuentros culturales producidos conjugaron simultdneamente intentos de
imposicién asi como de resistencia ante las influencias occidentales. Los pueblos
indigenas desarrollaron durante la Colonia una estrategia de asimilacién de los
nuevos elementos y de simultanea reproduccion de sus propios patrones cultu-
rales, proceso que ha sido denominado por algunos como “adaptacién en resis-
tencia” (Degregori 2004).

Por otro lado, se llevaron a cabo cambios en las culturas andinas originarias no solo
como resultado de la imposicion de elementos de la cultura europea, sino también
como consecuencia de las redefiniciones que la subordinacién colonial provocod
en el funcionamiento de las colectividades conquistadas (Manrique 2005). Una
vez que el Imperio Incaico fue subordinado por los espafioles, el sistema politico-
social estatal se desbaratd y con ello se desarticularon las formas de organizacion
para el manejo eficiente de los pisos ecoldgicos y las estrategias de distribucion

3. La poblacion del imperio,
estimada en nueve millo-
nes de habitantes en 1532,
se redujo a apenas 600 mil
para el ano 1720 (Cook
1937).
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de los insumos agropecuarios. De esa manera, la abundancia de insumos y de
saberes culinarios del Tawantinsuyu se vio mermada. Los incas y demas grupos
que ya habian sido sometidos, tuvieron que desarrollar estrategias de resistencia
cultural, siendo la comida y sus usos sociales una de las principales, aun cuando
paulatinamente fueron integrando insumos extranjeros en su dieta.

La dominacion colonial estuvo acompanada de una serie de estrategias simbélicas
de distincion. La politica evangelizadora que trajo consigo la Colonia implicd entre
otras cosas, la prohibicion del cultivo de ciertos productos y los actos rituales
asociados al ciclo agricola. Ademas estuvo acompafiada de una desvalorizacion de
ciertos insumos andinos como la arracacha (Arracacia zanthorrhiza Brancroft), la
mashua (Tropaeolum tuberosum)y el tarhui (Lupinus mutabilis), que eran denomi-
nados “comida de indios” (Escamilo 2006). Sin embargo, las poblaciones andinas
encontraron formas para continuar obteniendo estos productos, asi como para
mantener el culto a las divinidades asociadas a la agricultura, lo cual se tradujo
muchas veces en practicas sincréticas.

El cultivo y consumo de la kiwicha (Amaranthus caudatus) y la maca (Lepidium
meyenii), fueron prohibidos desde que los colonizadores tuvieron conocimiento
de que estos alimentos se usaban por los indigenas para incrementar la fuerza, la
energia y la fertilidad. Estas prohibiciones se orientaron a regular el crecimiento de la
poblacion indigena y con ello a facilitar la tarea de extirpacion de idolatrias (Escamilo
2006). Asimismo, la Iglesia vio con desagrado que la maca, la kiwicha'y la chicha de
jora se utilizaran en ritos ceremoniales. Todas las manifestaciones religiosas prehis-
panicas fueron proscritas junto con los elementos usados para su celebracion.

Por otro lado, la maca tuvo un uso importante dentro del movimiento milenarista
llamado Taki onqoy. Este fue uno de los movimientos indios del Pert de mayor
alcance durante el siglo XVI. Tuvo como objetivo la recuperacién del poder por
parte de la poblacién nativa y el rechazo de todo elemento identificable con lo
colonial, desde la ropa, la lengua, los animales y sobre todo la religion (Millones
1973 en Escamilo 2006). Sus integrantes consumian un brebaje de maca que les
permitia bailar hasta el éxtasis sin agotarse. “Los nativos danzaban sin descanso
hasta caer en trance, durante el cual, entre temblores y espasmos, renegaban



de su catolicismo, y al volver en si declaraban estar poseidos de sus huacas”
(Millones 1973).

La chicha llamada asua, bebida preparada a base de maiz fermentado, fue otro
de los insumos prohibidos por los espafioles pues fue considerado peligroso tanto
por su asociacion con la idolatria como porque podia llevar al exceso a quienes la
consumian. Durante el Imperio Incaico, se habfa oficializado el consumo de chicha
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diversas festividades locales. Sus contextos de consumo, asi como la forma de
servirla y beberla, daban expresion simbdlica al principio de reciprocidad, sefa-
lado como elemento central a la organizacion social andina y su manejo de la
diversidad cultural y biolégica. Ademaés fue simbolo de conexion y ofrenda a las
montafas tutelares, al Inti, la Pachamama y otras deidades.

Ante la prohibicién colonial del consumo de la chicha, y
debido a la censura de la iconografia en las vasijas tradicio-
nales (queros), los indigenas adoptaron el arte figurativo traido
por los espafioles con el objetivo de ilustrar los contextos y
formas adecuadas de su ingesta, otorgandole un valor social y
moral. Estas ilustraciones aparecen en queros en los cuales se
documenta el consumo tradicional de la chicha vinculado a los
rituales agricolas y de adoracién, asi como al principio de reci-
procidad y redistribucion. A pesar de que el uso de estos vasos
fue prohibido, durante los siglos XVI y XVII se observa una
importante produccion de queros (Duviols 1984). De acuerdo
a Cummins (2004), la iconografia vinculada a los queros de
esta época evidencia la preocupacién de los conquistados
por legitimar el consumo de chicha. Esta bebida por tanto se
considera como propiciadora de fertilidad asi como de inte-
gracion social. El quero como objeto de cultura material y el
consumo ritual de la chicha como practica cultural constitu-
yeron aspectos centrales en los esfuerzos por la preservacion,
afirmacion y defensa de la identidad indigena.

El consumo ritual de la chicha es una practica que perdura
hasta el dia de hoy, debido exclusivamente a la accién y estra-
tegia de los poblaciones andinas que, pese a las prohibiciones,

supieron salvaguardar los saberes, formas de preparacion y los
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usos vinculados a ellas. Subyacen al consumo ritualizado de la chicha el principio de
reciprocidad, asi como el orden binario que organiza la cosmovision y las relaciones

sociales andinas. La chicha se bebe en compania, lo que alude a la comunién y
fertilidad que son propiciados a través de su consumo. Asociado a este, perdura
hasta hoy un gesto ritual llamado tinka, que consiste en verter unas gotas de chicha
a la tierra, como ofrenda y agradecimiento por los alimentos que esta brinda. Por
otro lado, su consumo como expresién de un orden binario encuentra su expre-
sion formal en el hecho que la chicha se sirve y se bebe en recipientes gemelos
(Cummins 2004).

Tafur (2005) menciona otra forma culinaria de disputa cultural frente a la domi-
nacion colonial en el plato llamado trigo con atago. El atago (Chondracanthus
chamissoi) es un hierba de la familia de los amarantos, que dentro del repertorio
culinario incaico no gozaba de mucho prestigio debido a su crecimiento silvestre.
Segun Bendezu (citado en Tafur 2005), a partir del siglo XVII, durante las fiestas
tradicionales indigenas, se solia comer un guiso de zapallo, maiz, papa y atago, al
cual se le incorporé el trigo como ingrediente. El propoésito principal fue colocar
este alimento muy valorado por los espafioles al mismo nivel de un insumo andino
de poco prestigio. El trigo y el atago hacian referencia de manera burlesca a lo
espafol y a lo andino respectivamente.

La preparacion del trigo con atago fue prohibida y pasé a ser un plato consu-
mido en forma clandestina. Resistencias como esta planteaban la necesidad por
parte del gobierno espafol de aplicar medidas mas férreas de dominacion. Segun
Bendezu (citado en Tafur 2005),

Por causa de los rebeldes, celaran los corregidores que no se represente en
ningun pueblo de sus respectivas provincias comedias u otra forma de funciones
publicas de los que suelen usar los indios para memoria de hechos antiguos.
Por causa de los rebeldes mandase a los naturales que sigan los trajes que les
sefala las leyes, se vistan de nuestras costumbres espafiolas, que coman nues-
tras comidas y hablen la lengua castellana bajo las penas mas rigurosas y justas
contra los desobedientes.

Otra de las estrategias adoptadas por los indios fue la adaptacion de los insumos
extranjeros ya sea por curiosidad, obligacion o experimentacion. Sin embargo
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supieron mantener saberes y tecnologias propias, incorporadas de manera estra-
tégica bajo el principio de apropiacién y adopciéon como parte de la l6gica de
administraciéon de la diversidad. Asi por ejemplo, a la huatia se le agregd queso;
a los locros, ajiacos y chupes se les agregdé comino, pimienta, huevos, cebollas y
leche. Los indigenas, que habian ignorado el uso de los lacteos, tomaron gran
gusto por estos productos y los consumieron ampliamente (Roca Rey 2004). Asi
también, en el dmbito de las bebidas, se incorporaron productos extranjeros como
el vino, especialmente en los rituales vinculados al culto catélico impuesto por los
espafioles. A pesar de ello el vino no reemplazo el rol de la chicha como bebida de
socializacion en las festividades religiosas.

En el &mbito religioso, con la imposicion del cristianismo y la consecuente extirpa-
cion de idolatrias, se produjeron complejas transformaciones e intercambios reci-
procos que dieron como resultado una religiosidad en la cual coexisten elementos
catolicos e indigenas desarrollando practicas que subsumian en los santos la
adoracién a los antiguos dioses andinos de la fertilidad. Este proceso transformo
la vida y experiencias religiosas de las poblaciones originarias y resulté en el desa-
rrollo de un conjunto de practicas y simbolos propios de una religiosidad popular
(Marzal 1977).

Con esto se transformaron también las comidas servidas e intercambiadas en
estos contextos, aunque no se alteré el valor simbdlico de estas como expresion
y medio para poner en practica el principio de reciprocidad entre lo humano y lo
sagrado y entre las personas. Un ejemplo de esta resistencia en el dmbito religioso
que se ha mantenido hasta la actualidad, es el caso de la raiz comestible llamada
achira (Canna tuerckheimii; Canna edulis), que se consume cocida durante las
festividades religiosas del Corpus Christi. Esta fiesta sustituyé a la antigua festi-
vidad del Raimi a finales del siglo XVI por érdenes del virrey Toledo (Yacovleff y
Herrera 1934-1935, en Coe 2004).

Debido al impacto de la conquista espafnola se fueron alterando los patrones
nutricionales en cuanto a la ingesta de proteinas de origen vegetal, de mineralesy
vitaminas (Roca Rey 2004). Algunos insumos y técnicas de coccién y conservacion
fueron también dejados de lado. Sin embargo, los tubérculos fueron los productos
que mas resistieron, no solo por su alto consumo en la poblacién local sino que
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por su crecimiento bajo tierra los mantenia fuera del alcance de los animales y de
la inclemencia del tiempo. Ademas su cosecha no es tan critica como la de los
cereales y hortalizas.

Durante la Colonia se adoptaron nuevos insumos y métodos de coccién para
responder a las transformaciones tanto en el &mbito cultural como en el produc
tivo. Debido a la reduccién del cultivo de los productos originarios, muchos vege-
tales empezaron a desparecer para dar espacio al cultivo de nuevas especies, rees-
tructurando a la vez el propio ecosistema.

La estrategia mas eficiente para incorporar insumos extranjeros fue el sistema de
la encomienda (Coe 2004). Esta fue una institucion socioeconémica establecida
por la corona espafola como un favor del rey a los subditos espanoles que admi-



nistraban un espacio territorial en las colonias. El encomendero no solo dirigfa la

produccién de las tierras designadas sino también a las poblaciones indigenas
a las cuales debia evangelizar. A su vez, los indios debian retribuir a la corona
con mano de obra y tributos. Muchos de estos tributos debian ser pagados en
insumos de origen foraneo. Los indios, por tanto, se vieron obligados a introducir
y adaptar al ambiente local el cultivo y crianza de estos productos, al tiempo que
también adoptaron su consumo, especialmente de trigo, arroz y ganado vacuno
y ovino (Roca Rey 2004).

Durante la Colonia, los espanoles se adjudicaron las tierras mas fértiles. Con la
fundacion de pueblos y ciudades, asi como con la reparticion de las mejores tierras
a los vecinos, los antiguos sembrios indigenas se transformaron en huertos de
frutales, vifedos y olivares. Para continuar sembrando sus insumos locales los
indigenas tuvieron que desarrollar nuevas técnicas de cultivo en tierras menos
fuertes, domesticando productos cada vez mas resistentes. Como consecuencia
de la experimentacién agricola de los indigenas en sus nuevos y menos fértiles
espacios adjudicados surgieron nuevas variedades de productos.

El intercambio cultural entre Europa y América involucrd también la adaptacion
del consumo de alimentos nativos por parte de los espafioles residentes, que si
bien habifan traido consigo sus propios insumos, estos no fueron suficientes en
cantidad o no se daban en abundancia en el suelo americano. Los espafioles, por
tanto, tuvieron que someterse casi por necesidad a los insumos locales, incorpo-
randolos en sus dietas cotidianas (Rostorowski 2007), asimismo utilizaban condi-
mentos propios para mejorar el sabor de los platos andinos. Gracias a esta cons-
tante experimentaciéon fue posible la creacion de una gran variedad de recetas
mestizas (Olivas 1998).

A lo largo de la historia peruana, y como parte de la dindmica cultural ya sefalada
de "adaptacion en resistencia”, la comida ha servido como bastion de resistencia
pero también como medio de adaptacion a una nueva realidad social, gracias a
lo cual se ha contribuido a mantener y desarrollar, no sin dificultades y contra-
dicciones, los principios de gestion y valoracién de la diversidad, caracteristicas
constitutivas de las practicas alimentarias peruanas desde tiempo prehispanicos.
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1. LA COCINA PERUANA EN LA HISTORIA '

1.3 DIFERENCIACION, TRANSFORMACION Y
APROPIACIONES CULINARIAS EN LA REPUBLICA

Con la independencia del Pert surge para la elite criolla dominante la necesidad
de configurar un repertorio de expresiones culturales que dieran contenido y se
constituyeran en referentes de una identidad nacional. La busqueda de legitima-
cion y afirmacion de la identidad peruana como tal, se tradujo en un intento de
establecer las caracteristicas auténticas de la peruanidad, siendo necesario definir
los modelos culturales a seguir que debian distinguirse de aquellos que imperaron

durante la Colonia o el Tawantinsuyu.

No hay que dejar de lado que, sin embargo, de forma paralela durante el siglo XIX
los espacios regionales construian y reafirmaban sus propios discursos en didlogo
y contraposicion a la consolidacion centralista de Lima. Los repertorios culinarios
de las regiones atravesaron sus propios procesos de hibridacién, resistencia y apro-

piacién, configurando las caracteristicas que hoy definen a las cocinas regionales.

Durante el proceso de delimitacién de una identidad nacional, la elite nacional
mostrd una especial preferencia por la cultura francesa, cuyas caracteristicas se
reproducian en muchos dmbitos de la vida cotidiana, por ejemplo en la politica,
las artes e incluso la culinaria. La cocina como espacio de diferenciacién funciond
para establecer la distincién entre la elite criolla dominante con influencia francesa

y los pasados elementos espafiolas y las caracteristicas andinas y populares.

De ese modo, durante este periodo inicial, platos como el seviche no eran apre-
ciados debido a que su sabor picante “se oponia al gusto afrancesado de la
época” (Cisneros 1995:74). Segun el historiador Vega (1993:160),

negros, indios, zambos y mestizos oscuros del litoral eran consumidores de
picante. El seviche era favorito del pueblo bajo, en las picanterias o entre los
ambulantes que abundaban en los muelles de los puertos [...]. No era buen
tono comer estos potajes populares y de hecho se los marginaba. Las clases
altas y medias desprecian los picantes, al menos de labios para afuera.
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Paraddjicamente algunos elementos adoptados de la culinaria francesa trajeron

consigo la reintroduccion y revalorizacion de insumos, por ejemplo, la papa, que
habia sido incorporada respondiendo al interés de aquella culinaria por productos
exdticos. La manera como se presentaban los platos y el orden de la alimen-
tacion estuvo determinada también acorde al gusto francés. Los platos popu-
lares se servian siguiendo una estética en la que sus componentes se presen-
taban mezclados, a diferencia de lo que dictaba la etiqueta francesa. Algunos
platillos como el caucau, el tacutacu (variedad peruana de frejoles refritos), o la
carapulcra (hecha a base de papa deshidratada) son ejemplos de esta estética
culinaria “mezclada”.#

Con respecto a la percepcion marginal de la actual comida criolla, es de interés
una anécdota sobre el escritor Abraham Valdelomar (1988-1919), recogida por
Alvarez (1995:141), y que da cuenta de las ideas de la intelectualidad limefa de
la época:

[Valdelomar] y unos amigos se fueron al Rimac [barrio popular de Lima] a
probar los platos de una zamba [afroperuana], cuya fama habia llegado hasta
el Jirén de la Union [calle principal en el centro de la ciudad], y al Palais Concert
[restaurante de moda en la épocal, donde por supuesto la comida era francesa.
Cuenta Valdelomar que varios de sus amigos sintieron nauseas irrefrenables
después de haber probado aquella comida, la criolla [del Rimac]. Por la descrip-
cion de los platos, habia sido absolutamente una cena que hoy llamariamos
tipicamente criolla.

Esta anécdota ilustra de manera interesante el papel que jugaron intelectuales y
artistas como Valdelomar en la creacion de una cultura e identidad nacional. Al
mismo tiempo que buscan inspiraciéon en la cultura francesa para desarrollar una
propuesta artistica netamente peruana, se encuentran también comprometidos
con un reencuentro con el PerU a través de su acercamiento a las bases de la
sociedad peruana, contribuyendo asi a la resignificacion, incorporacion y naciona-
lizaciéon de la tradicion culinaria popular.

En la medida de lo posible las clases populares emulaban las costumbres de la
aristocracia, como por ejemplo en la practica del uso del tenedor, la servilleta y

4. Alvarez (1995:144) cuenta
cdmo en su restaurante adn
hoy hay clientes que le reco-
miendan que la carapulcra
se presente de forma “mas
delicada, no tan confusa y
mazacotuda”.
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A

PARIHUELA. Fuente: CAUSA CON UNA DE CANGREJO.
Manchamanteles / Fuente: Manchamanteles /Prompert

Promperu
v

TAMALITOS VERDES.
Fuente: Manchamanteles /
Promperu
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el mantel, que era una costumbre italiana introducida en Espafa en siglo XVIII, la

gue se popularizé un siglo después (Olivas 1999). En las picanterias limefas no se
utilizaba estos utensilios: los comensales se servian, igual que antes de la llegada
de los europeos, ya sea con la mano o con cucharas. Para comer, los mas pobres
utilizaban calabazas y mates como recipientes en cuyos contornos, igual que en
las vasijas prehispanicas, se plasmaban imagenes de la vida cotidiana.’

En Lima, la comida en los espacios publicos era diversa, dado los tipos de alimentos
gue se expendian y la variedad de los clientes. Para las clases altas existian cafés,
dulcerias y fondas de renombre. Para las clases populares predominaban las pican-
terias, donde se consumia platos a base de aji y se tomaba chicha de maiz. A
ciertas horas del dia habia puestos de comida ambulante que ofrecian refrescos y
dulces, principalmente en el centro de la Plaza Mayor. Frente a la catedral también
se reunian campesinos y viajeros para disfrutar de las distintas viandas (Olivas
1999).

Con el fin de romper con el pasado colonial, las élites republicanas exploran otras
vertientes culinarias intentando encontrarse en alguna de ellas. Es asf que se dirige
la atencién hacia algunas tradiciones, especialmente a las de origen afroperuano
y a las extranjeras que llegan al PerU ya sea a través de grupos de inmigrantes
o por el intercambio cultural con otras naciones. Es en este marco que distintos
grupos de inmigrantes encuentran en la practica culinaria una via para integrarse
a la sociedad nacional.®

Se inicia por tanto un proceso de nacionalizacion de la comida, el cual pasa por
la apropiacién, dentro del discurso aristocratico, de tradiciones de los diferentes
grupos culturales que fueron llegando al pais durante siglos. De esa manera, se
incorporaron los estilos, practicas e insumos espanoles, africanos, arabes, fran-
ceses, chinos, japoneses, e italianos. Cada cual, con costumbres diversas, partici-
paron en la recreacion y diversificacion de la culinaria peruana, enriqueciéndola.

La contribucién de la poblacion de origen africano, que si bien ya habia empe-
zado en la Colonia, fue especialmente importante en el desarrollo de la cocina
republicana. La poblacion africana llegé al Pert en grandes cantidades a partir

5. Aun hoy en el norte pe-
ruano la chicha se toma en
recipientes de calabaza o
mates. No obstante, al ser
una bebida de consumo so-
cial, se usa un solo mate en-
tre un grupo de personas, el
cual es rotado para que cada
quien tome un poco.

6. Las tradiciones andinas,
sin embargo no fueron to-
madas en cuenta por las
elites dominantes limenas
en el periodo inicial de la in-
dependencia. No serfa sino
hasta la primera mitad del
siglo XX con el movimiento
politico cultural indigenista
y luego, con el auge de la
cocina peruana en el marco
de la globalizacion que las
tradiciones culinarias andi-
nas empiezan a encontrar
un lugar preponderante en
el panorama de la cocina
peruana.
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del siglo XVII como mano de obra esclava ya que, a diferencia de los indios,
aquella poblacién tenfa un conocimiento previo sobre los cultivos que trajeron los
espafoles a América. Se ubicé a la poblacién de origen africano en los valles de
la costa peruana, en especial en el de Chancay (al norte de Lima), donde se culti-
vaba la cafa de azucar; en Ica, Chincha, y Canete (al sur de Lima) para trabajar
en los cultivos de vid; y en la costa sur, donde prevalecié el cultivo de olivo. Los
inmigrantes africanos fueron sometidos a un régimen de esclavitud, legitimada
por la discriminacion racial, y de consecuente marginacion social, tanto en la
época colonial como republicana.

Entre los aportes de los inmigrantes africanos a la cocina peruana se destacan
creaciones populares tales como el anticucho, el tamal, la chicha de Terranova, el



sanguito najucongoleno, el choncholi, etc. (Romero 1993), asi como el surgimiento

de diversos personajes relacionados con la venta de comida como las tamaleras o
los pregoneros que formaron parte del paisaje urbano desde inicios del siglo XIX.
La poblacién de origen africano, a través de su trabajo doméstico en las casas de
la aristocracia, pudo introducir ciertos habitos, costumbres y técnicas culinarias:

A las personas de mas alta condicién los esclavos negros les llevaban a la cama
una comida ligera compuesta de chocolate y frutas. Algunas veces sélo se
trataba de un poco de carne estofada, carnero hervido, huevos fritos, jamoén
o salchichas (...). Cuando alguien se despertaba irritado (...) bebia un jarro de
emoliente, una tisana, un fresco o la muy apreciada “chicha de Terranova“’
(Olivas 1999:59).

Aungue es dificil medir la magnitud de esta influencia, se puede observar el papel
de las cocineras negras en los hogares aristocraticos limefos como factor de movi-
lidad de la comida entre estratos sociales. Podria decirse en tal sentido, citando
a Luciano (1993:174), quien ha investigado la cultura africana en el Perd, que
“el arte culinario [...] fue un poderoso instrumento de insercion ocupacional, de
movilidad dentro de la estructura social y un medio muy eficaz para emanciparse
de la esclavitud”.

Los afroperuanos aportaron con la introduccién de una variedad de guisos,
ademas de incorporar como insumos el uso de partes de los animales que eran
desechadas por los sefiores, como el corazén, las tripas, la panza, el higado, etc.
y que condimentaban abundantemente para disminuir los fuertes sabores de
estas partes que mayormente se cocinaban a la brasa. De este proceso de adap-
tacion de la menudencia como insumo para la preparaciéon de recetas espafolas,
surgieron platos como los anticuchos, el rachi o el choncholi.

En la medida en que fue aceptada por las elites limefias de principios de la Repu-
blica, la cocina de origen afroperuano se fue constituyendo y legitimando como
expresion de la cultura nacional, y termina de nacionalizarse, adquiriendo su iden-
tidad peruana.

Durante el siglo XIX se movilizaron al Peru varios grupos foraneos, entre ellos chinos, 7. Chicha de jora, de gar-
T . . . . o banzo, de pifia o de maiz
italianos y japoneses, quienes fueron muy activos en lo concerniente a lo culinario. morado.
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Los chinos llegaron al Peri de manera sostenida desde mediados del siglo XIX
hasta el aflo 1874 para trabajar en las islas guaneras y en las grandes haciendas de
la costa peruana. Se estima que el nUmero de inmigrantes chinos a lo largo de ese
periodo llega a cien mil y llegaron a representar entre el 3y 4 % de la poblacion
(Contreras y Cueto 2004)

En el aspecto culinario, la inmigracion china dio como resultado la incorporacion
del uso de técnicas e insumos asiaticos en la preparacion de comidas. Uno de
los principales ejemplos es el incremento del consumo de arroz que antes de la
presencia china en el Pert era minimo, mientras que actualmente es un acompa-
flamiento infaltable de los platos criollos de fondo.

Tal uso del arroz se debe inicialmente a que los trabajadores chinos recibian diaria-
mente una cantidad de este cereal (cerca de 700 gramos) como parte de pago por
su trabajo. Para cumplir con esto fue necesario comprar arroz importado a través
de las casas comerciales, ya que era muy poca la cantidad de este cereal que se
producia en el Perd. Por este motivo es que las haciendas empiezan a sembrar su
propio arroz.

Rodriguez (1993:195) menciona hasta tres espacios que fueron esenciales y facili-
taron la adopcién de la cocina china en el pais. En primer lugar, de manera similar
a lo que pasé con la poblaciéon negra, menciona: “un conjunto de chinos cuya
influencia es evidente (...) fue la de aquellos que trabajaron como servidumbre en
las casas”. Aunque no hay registros de la cantidad de chinos que trabajaron en
las casas, hay referencias como la del escritor Juan de Arona (1972:104), quien en
el siglo XIX sefala, refiriéndose a dicha actividad: “Este ramo ha sido completa-
mente monopolizado por ellos [...] y es tan general, que por «mi chino, el chino»,
se entiende por «mi sirviente, el sirviente»”. Los sirvientes domésticos eran quienes
usualmente hacian las labores de cocina; por lo tanto, se puede afirmar que en
el siglo XIX habia una gran cantidad de chinos que se dedicaban a las tareas de
la cocina.

En segundo lugar, estuvieron también los chinos que luego de concluir sus
contratos laborales en las haciendas e islas guaneras y quedarse en el pais,
formaron familias. Como casi no habia mujeres asiaticas en el Perd, se casaron con



Promperu

<

lugarenas o con inmigrantes de la sierra que se asentaron en la costa. Rodriguez

(1993) calcula que por lo menos la tercera parte de los inmigrantes chinos llegaron
a tener hijos en el Perl. Haciendo calculos de un promedio de tres hijos por hogar,
estima que sus nietos pueden haber llegado a ser unos 270 mil.

Un tercer espacio donde se ve la influencia de los migrantes chinos, es el de los
pequefios restaurantes de la época llamados fondas. Se calcula por ejemplo, que
para el afho de 1860 en Lima ya existian 51 negocios de este tipo manejados

LOMO SALTADO. Fuente:
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por chinos. Las fondas no sirvieron exclusivamente platos chinos, sino mas bien
buscaron adaptarse al gusto y costumbres locales, creando mixturas que dieron
lugar a platos como el lomo saltado, cuya forma de coccién (el “saltado”) es de
influencia china. No obstante, la comida china de fonda al principio fue discrimi-
nada por las clases altas debido a la percepcién de que habia falta de higiene de
estos locales (Rodriguez 1993).

Con el tiempo, estas fondas pasaron a ser rebautizadas como restaurantes o
chifas. La influencia china en las practicas alimentarias se dio también en el cultivo
de ciertos productos de origen oriental como el jolantao, gaa choy, etc. En estas
fondas las clases populares se acostumbraron a comer sobre manteles y a usar
vasos y cubiertos.

Si bien hay quienes, como Cisneros, resaltan como un factor mas influyente
el hecho de la contratacion de cocineros chinos cantoneses por los principales
restaurantes limefos a principios de la segunda década del siglo XX (Cisneros
1995), lo cierto es que la influencia china es una de las mas notorias hasta el dia
de hoy, logrando incidir en el gusto peruano a través del establecimiento de chifas
en casi todas las ciudades del Peru.

La coloniaitaliana, por su parte, empezo a formarse en el Perti a mediados del siglo
XIX, principalmente por la bonanza econémica a raiz del “boom del guano”. Los
italianos llegaron basicamente para desarrollar actividades comerciales, empresa-
riales y portuarias. En el periodo entre 1840y 1880 la poblacion italiana crecié de
mil a cuarenta mil habitantes, aunque después disminuiria este nimero debido
a la Guerra del Pacifico y la posterior crisis econdémica (Bonfiglio 1993). De esta
manera se asentd una base cultural italiana en el Perd, compuesta principalmente
de migrantes provenientes de Génova. Por tanto, dentro de la comida peruano-
italiana hay una fuerte influencia de la culinaria proveniente de esta region.

Entre los aportes culinarios de origen genovés mas destacados se pueden
mencionar, por ejemplo, los tallarines al pesto, a cuya salsa se le agregaria aji y
pasaria a denominarse salsa verde (Olivas 1999). Asi, este plato se conoce actual-
mente como “tallarines verdes”. El menestrén (que proviene del italiano mines-
trone), sopa hecha con fideos gruesos, carne, papas, col, zanahoria, cebolla, ajo,



albahaca y queso rallado, es un plato “acriollado” que ha sido parte de un proceso

de hibridacion a través del cual se le fueron agregando algunos ingredientes
locales como el choclo, los frejoles, la papa blanca, etc. (Zapata 2006). Otro plato
adoptado a la culinaria peruana fue la trippa a la fiorentina que en la version
peruana se rebautizd como “mondonguito a la italiana” (Olivas 1999). Finalmente,
cabe mencionar al panetén, cuyo nombre proviene del italiano panettone, un
bizcocho esponjoso en forma de clpula, relleno de pasas y frutas confitadas. Este
dulce de origen milanés es de consumo muy difundido en el Pert como parte de
las celebraciones navidefias o de Fiestas Patrias (Zapata 2006).

La colonia italiana tuvo muchos comercios entre los que destacan aquellos dedi-
cados a la venta de comida (fondas, chinganas, pulperias, casas comerciales) a
través de los cuales difundieron sus propios habitos y platos entre la poblacién.
Otro grupo de italianos se dedicé al cultivo de huertos en los alrededores de Lima
y fue debido a ellos, en gran parte, que se llegan a popularizar nuevas hortalizas,
tales como la acelga, la espinaca, variedades de coles y coliflores, el brocoli, la
berenjena, la betarraga, el zapallito italiano y la albahaca (Bonfiglio 1993).

La culinaria japonesa, por ultimo, vino al Perd de la mano con los inmigrantes que
arribaron al PerU entre 1899 y 1936 para trabajar en las haciendas de cafa de
azucar y algodén. A diferencia de los chinos, los trabajadores japoneses llegaron
con mejores condiciones laborales y protegidos por acuerdos legales entre Peru
y Japon. Luego de cumplir su labor en las haciendas agricolas, 80% de ellos
se integré a la sociedad peruana, principalmente en dreas urbanas (Lavalle de
Cardenas 1993), donde muchos entraron al negocio de la comida (Cisneros 1995).
Entre sus aportes, se puede destacar que fueron los primeros en cultivar arroz en
campos anegados asi como iniciar el cultivo de la mandarina y de la naranjita china
o kin kan (Lavalle de Cardenas 1993). De los japoneses también se adquirieron
nuevas técnicas de preparacion, pero sobre todo formas mas estilizadas para la
presentacién de las viandas (Olivas 1999).

Los restaurantes de los japoneses aparecieron en barrios populares, destinados a
la gente mas humilde. No empezaron preparando platos japoneses como los que
preparaban en sus hogares sino los de consumo local familiarizandose con potajes
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populares como el caucdu, la papa a la huancaina y otros (Vargas 1995). Se ha
registrado como momentos importantes de la influencia japonesa en la comida
peruana los siguientes: los afios de 1960, cuando empiezan a aparecer restau-
rantes de comida japonesa, cuya clientela era en su mayoria nipona; y los afos
de 1970 cuando varios duefios empiezan a mudar sus restaurantes a barrios de
clase media y alta de Lima (Morimoto 1993). Paralelamente, empieza a aparecer
un tipo de comida que fusionaria el sabor local con el japonés. A esta comida se
le da el nombre de nikkei o nissei y se caracteriza fundamentalmente por el uso
de pescados y mariscos junto a ingredientes locales, asi como por la incorporacién
de otros de origen asiatico como el kién (jengibre), el sillao (salsa de soya) y la
cebollita china (Morimoto 1993).

Casi todos los autores revisados coinciden en que lo que se suele llamar cocina
peruana, en realidad viene a ser un conjunto de tradiciones alimentarias que,
proviniendo de distintas partes del mundo, y en distintas épocas, encontraron
en el territorio peruano un lugar propicio para amoldarse y reinventarse, confor-
mando algo nuevo. Este transito multidireccional, basado en la movilidad de las
sociedades y procesos de adaptacion y diferenciacion, es uno de los elementos
principales que le da unidad y particularidad a la cocina peruana.

Cisneros (1995:71) sefala que “una larga historia de aceptaciones, aperturas (...)
es lo que le da variaciones y riqueza a la comida peruana”. Otros autores como
Alvarez van més alla al sostener que en el caso peruano, esta hibridacién culinaria
fue también “un proceso mediante el cual los dominados expropian cosas de los
dominadores, se trata de una expropiacion selectiva y creativa” (1995: 141).

Asi es como a través de distintos grupos, y de su interaccién con la sociedad
peruana, se logrd una simbiosis culinaria mediante aportes de uno y otro lado,
que dio como resultados nuevas creaciones en cuanto a técnicas, productos y
formas de consumo.

El siguiente cuadro presenta una seleccién de platos que expresan el principio
de diversidad y el proceso de peruanizacion que subyacen a la culinaria peruana:



B

Insumos de diversos pisos Coca, achiote, maiz, papa, pato, caracol
ecolégicos
Comidas asociadas al ciclo Huatia, chufio
agricola
Colonia
Insumos de resistencia Kiwicha, maca, coca, tarwi, mashwa y arrakancha
Bebidas de resistencia Chicha
Platillos de sincretismo Trigo con atago
Republica
Influencia espanola Pulpo al olivo; aji de galling;
alfajores; arroz con leche
Infuencia china Lomo saltado, arroz chaufa
Platillo de peruanizacién ; - - i
Influencia africana Anticuchos de corazén
Influencia italiana Mondonguito a la italiana
Influencia japonesa Tiradito

Fuente: Elaboracion propia basada en el inventario de recetas de Gloria Hinostroza.
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2. COCINA, VIDA SOCIAL E
IDENTIDAD DE LOS PERUANOS

Para resaltar la importancia que tienen las practicas alimentarias en la formacion y
reforzamiento de la identidad de los peruanos, se puede analizar las expresiones
culturales a las que se le han asociado y en las que han influido de manera signi-
ficativa a lo largo de la historia.

2.1 COCINA 'Y EXPRESIONES ORALES Y MUSICALES

Uno de los campos donde se puede apreciar el alcance y gusto por la comida en
la sociedad peruana es el linguistico y el de la tradicion oral. La infinidad de expre-
siones referentes a la culinaria son importantes ya que son constitutivas de iden-
tidad, sobre todo a partir de su asociaciéon con un espacio simbdlico determinado,
el territorio peruano, y con el grupo de personas que se relacionan dentro de este.
Por tanto, el establecimiento de un lenguaje comun basado en la cocina, es una
forma de crear lazos simbélicos de pertenencia y comunidad, reduciendo, en el
discurso, la distancia entre grupos que a veces se perciben como radicalmente
diferentes y hasta antagonicos.

Cronicas espafolas de principios de la conquista, como la de Cobo, Historia del
nuevo mundo (citado por Gruszczynska-Zidlkowska 1992:74), dan cuenta de la
estrecha relacion entre el baile, el canto, los alimentos y la identidad:
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Casi no tenfan baile que no lo hiciesen cantado, y asi el nombre de taqui,
que quiere decir baile, lo significaba todo, canto y baile [...]. Eran tan dados a
sus taqui que con ellos y con beber vino o chicha festejaban asi, los sucesos

alegres asi como los tristes o lugubres [...]. Tenian los indios del Cuzco para
todas sus obras y faenas, sus cantares y bailes propios, y cada provincia de
las de todo el imperio de los Incas tenia su forma de bailar, los cuales bailes
nunca trocaban.

Las canciones o expresiones orales durante los diferentes tipos de actividades
y rituales relacionados con la produccién de alimentos dan cuenta también del
complejo significado de los términos utilizados para designar a los alimentos, o
utensilios vinculados a la comida. Calvo (2005) senala la existencia de dos lexemas
en guechua para designar la preparaciéon de alimentos. Por un lado wayk ‘uy como
término general para cocinar y, por otro, el término yanuy que es meliorativo e
implica cocinar con maestria o mejoria, incluso con valor artistico. Puede notarse
gue en el arte culinario también estan insertos los conceptos kamay y yuyay, crea-
tividad culinaria y sabiduria respectivamente.

Durante la época prehispénica existieron géneros musicales asociados al ciclo
productivo. Entre ellos podemos mencionar el hailli, composicién vocal que tenia
implicaciones victoriosas. Era comun en celebraciones de tipo militar, sin embargo
también se realizaba en la época de la siembra a manera de canto de triunfo sobre
la tierra. El Inca Garcilaso menciona que “la palabra hailli [...] en lengua general
quiere decir «triunfo» como triunfando sobre la tierra barbechandola y desen-
trafidndola para que diera fruto” (citado por Gruszczynska-Zidlkowska 1992:47).

Es también importante sefalar la creacién de poemas cantados o yaravies con
tematica culinaria durante las fechas especiales, en ellos se puede apreciar con
mas nitidez la relacion de la cotidianidad humana con la naturaleza y lo divino. Los
yaravies actuales derivaron del harawi, un tipo de género musical muy difundido
antes de la llegada de los espafioles. Si bien en estos se expresa continuamente la
tematica del amor y la nostalgia, también son empleados en ceremonias agricolas
y contienen referencias culinarias. Actualmente en Andamarca, durante la siembra
de maiz, es costumbre gque las mujeres entonen harawis en honor a esta planta
(Ossio 1993).
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Un ejemplo de esta relacion entre la nostalgia, la naturaleza y el animismo de los

alimentos y bebidas se puede notar en el poema de origen anénimo “Molle”.

|
Molle

Molle, molle,
arbol de la montafa de dulces frutos
desde que bebi tu licor
no volvi a encontrar a mi enamorada.
Sauco, sauco
Escondeme bajo tu sombra,
Sol, luna,
Sol, luna,
Dadme vuestro calor
Sol, luna,
Dadme vuestro calor
Estrellas, estrellas
dadme vuestros rayos
Estrellas, estrellas
Para que yo encuentre a mi querida paloma.
|
Fuente: Poesia popular andina. Lima: IADAP, 1983.

Con la llegada de los espafioles, no solo se dieron profundas modificaciones
en cuanto a la producciéon de insumos, técnicas culinarias y usos vinculados a la
cocina, sino que ademas se plantearon nuevas expresiones ligadas a ella. A las
existentes se sumaron otros géneros como coplas, canciones, poemas y cronicas.
Hay que notar que en esta época se recibe en las artes y en la cocina las influencias
espafolas, arabes y africanas.

Entre las expresiones orales en contextos urbanos llaman la atencién, en la época
colonial, los pregones: cantos o frases que emiten los vendedores en las calles
para anunciar su mercaderfa. En su libro Lima y sus pregones, el historiador Tord
(2007) menciona que las coplas se iniciaron en el siglo XVI con la expansion del
comercio en las ciudades. Afirma ademas que poseen rasgos provenientes del

Pagina anterior: CHICHA
DE JORA SERVIDA EN
CUENCO DE CALABAZAY
EN VASO. Fuente: Mancha-
manteles /Promperud
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intercambio tradicional indigena en las ferias y la costumbre arabe de vender
productos utilizando canciones y puestas en escena.

El escritor limeno Ricardo Palma (1872), en la primera serie de sus Tradiciones
peruanas, menciona que los pregones marcaban las horas del dia. Los pregones
estan inevitablemente relacionados con las personas de las clases populares que
buscan ganarse el sustento con la venta callejera, se trata de una expresién propia
de la época colonial, que se mantuvo con intensidad hasta principios de la Repu-
blica. Un ejemplo:

|
La causera

iRica causa de boda
de San Valentin de pique pie!
iPrecurarse, muchachos,
gue no hay otra!
La rica causa de boda

que va en la fuente blanquita.

iY a rechuparse los dedos!
que la hace ‘Na Melchorita.
Precurarse, precurarse,
mi ama que no hay otra.
Precurarse, precurarse
precurarse, mi ama
que no hay otra.
Sabrosa como ninguna
Y qué bien adornadita
con huevecito, aceituna,
camarén y lechuguita.

Pruebe su mercé [sic]
la causa que esté resucita [sic]
y que hasta los francesitos
la aprenden a saborea [sic]
Yatriralalayatrilarala
yatrilarala
iUn platito por un red [sic]!
Y atriralala.
yatriralala.
yatriralala.
la causera ya se va,
precurarse, precurarse
precurarse.
Mi ama que no hay otra.
rica causa de boda
de San Valentin de pique pie.
jPrecurarse muchachos!
Que no hay otra.

|
Fuente: Lima y sus pregones. Tord (2007)

Las coplas recogidas por Alvarez (1997) son composiciones poéticas contempo-
raneas, en ellas se puede notar en primer lugar que sitdan sus narraciones en un
contexto cotidiano y se percibe una alusion constante al pasado, como forma de
reforzar el sentimiento de pertenencia. En algunas, los elementos culinarios son la
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base de la copla y otras sirven como un gran refuerzo de la idea de autenticidad
y de identidad.

La copla de los cantos de carnaval que se presenta a continuacion también hace
referencia al contexto de lo cotidiano donde la comida es un elemento mds para
crear un ambiente familiar y hogareno. Al mencionar aspectos cotidianos de la
cultura como la comida, los autores se reafirman a si mismos como los “autén-
ticos”, legitimando con ello sus referentes de identidad como el pasado, la calle
o la comida.

|
Carnaval
(fragmento)

Las patrullas, las comparsas,
las coplas de carnaval,
las unshas de Cajamarca
tienen sabor sin igual.
Por eso estoy orgulloso,
por haber nacido aqui:
trdiganme una chich’e jora
o una chicha de mani.
Con guitarras y violines,
con mandolina o rondin,
celebremos carnavales
con alegria sin fin.

Ejecutantes: Comparsa “Los Romanceros del Cumbe”
Tomado de: http://usuarios.lycos.es/auki/peru/carnaval.htm

Durante la Republica la musica popular jugé un papel en el proceso de nacionaliza-
cion de la cocina. Siguiendo el argumento de Alvarez (1995:143) se podria sugerir
que el desarrollo de la musica popular peruana también promovié el cambio en la
cocina en la primera mitad del siglo XX:

[L]a cocina criolla entr6 de la mano con la musica con los programas de radio a
la hora del almuerzo [...] la musica fue aqui el caballo de Troya de la cocina [...].
Decenas de canciones peruanas y criollas se refieren a la cocina.

67



2. COCINA, VIDA SOCIAL E IDENTIDAD DE LOS PERUANOS 1

8. Uno de los compositores
de valses criollos (y de otros
géneros  musicales) mas
reconocidos de su época
(segunda y tercera década
del siglo XX). Aunque no
fue visto “con simpatia por
sectores sociales pretendi-
damente exquisitos” (Milla
Bartres 2004), logro trascen-
der y ser recordado, tanto él
Ccomo sus composiciones,
hasta nuestros dias.

68

Por ejemplo, Felipe Pinglo® estrenaba sus composiciones en las cocinas de las
casas en los barrios antiguos de Lima, asi como otro reconocido compositor,
Mario Cavagnaro, quien en la década de 1960 cantaba sobre los antiguos festejos
populares o jaranas limefnas:

Salud, salud, saludcito, trdeme otro pisquito para resbalar... la papa a la huan-
caina que hay en la cocina me acabo de tirar [comer], ya iremos de madrugada
en un colaepato [automovil de la época] hasta la Parada [mercado de abastos y
panllevar] a calmar la tranca [borrachera] asesina con un criollazo caldo de gallina.

Esta relacion entre musica y cocina es importante en cada regién del Pert (Vargas
1995), en donde la musica y la comida van de la mano en contextos festivos.

|
La Perla del Chira

Del Chira eres la perla, sultana de las sultanas
recuerdo tus marineras, tus mozitas palanganas
paseos en las canoas, al calor de las mafianas
aunque lejos yo me encuentre no te olvidaré Sullana
Recuerdo los picaditos, en casa de la Coloma
rico seco de chavelo y estilao de la Simona
sabroso sabor del claro, servido en un chirihuaco
ademas con su cebiche de caballa y peje blanco
En casa de la Cristina y también donde Bayona
Encajina, Rafaela, Mama Elena y la Asunciona
He de volver a mi Tierra en busca de mi gallada
recordando viejos tiempos, para seguir la jarana
He de volver a mi Tierra en busca de mi gallada
recordando viejos tiempos, hasta la vuelta paisana

Autor: Guillermo Riofrio Morales

En las canciones que se presentan a continuacion, la teméatica de la comida es
recurrente y se une a otros elementos culturales: la descripcion de paisajes locales,
la cosecha, el comercio, eventos o personajes importantes, tornandose asi en un
potente reforzador del discurso expuesto. Por otro lado, en el vals criollo “Noche
criolla” se aborda el tema de la culinaria, estableciéndose un juego entre la galan-
terfa y la elegancia, mostrando una poética repleta de similes y metéforas.



Ven amor a bailar este vals
que en mi brazos
te quiero estrechar.

Y después pasaremos al bar,

a calmar nuestra sed y a cenar.

Los licores provocan mi bien
y la causa limefia también.
iQué rico esta el camaron!
iQué dulce esta el picarén!
Y los choclitos tiernos son.

Los anticuchos pican
como tus labios
mi morenita gentil.

Tienen bastante aji, pimienta y p erejil.

La chicha sabe a gloria
Y hace cosquillas
Cuando llega al paladar
Y el escabeche esta
diciendo como yo
no hay nada mejor.

|
Autora: Amparo Baluarte. Fuente: Alvarez (1997)

Como se puede apreciar en el ejemplo “El chacombo”, el género musical peruano
llamado festejo,® también incorpora la tematica culinaria, haciendo descripcion
de los platos, aludiendo el comercio de comida y al entorno social y las relaciones
entre los personajes.

Del similar modo, el ejemplo de la resbalosa:'® “Para comerse un pollo”, trata de
aspectos mas cotidianos, como la receta de una comida, en un lenguaje simple y
hasta tierno.

|
El chacombo

A donde Panchita Mata
cuando vino de maestra
fuimos catorce en la orquesta
pa’ darle una serenata,

Yo tocaba con la pata
en un tarro que fue el bombo
el que tocaba el chacombo
era un tuerto desconfiado,
Y habia que tener cuidado
con el anafre de chocolate

Un centavito de anis
diez centavos de maiz
Un pedacito de queso

y armado todito eso (bis)

a todos nos invité.
Acurruncun, acurruncuncun
Acurruncun, acurruncuncun

Acurruncunquin,

Acurruncuncun, acurruncuncun (bis)

|
Autor: Arturo “Zambo” Cavero

9. Género nacido bajo la in-
fluencia de la musica africa-
na, tiene ritmo rapido y con
mucho uso de percusién,
considerandose  represen-
tativo de la poblacion afro-
peruana.

10. Género musical afrope-
ruano popularizado a me-
diados del siglo XIX.
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Para comerse un pollo

Para comerse un pollo
ala minuta
muy bien guisado
Se necesita un pollo
bien tiernecito
bien desplumado
Lo primero que se hace
se prende la candelita
Y luego se coloca
la cacerolita
Ajitos y cebollitas
y aji muy bien picados
Y una vez que esta dorado
se da vuelta p'al otro lado

Recogido por Alvarez (1997)

En el ejemplo que sigue, la marinera' del norte peruano llamada “La cosecha”,
también se vislumbran elementos culinarios, utilizandose un lenguaje coloquial
repleto de adjetivos, y se expresan aspectos ligados a la satisfaccion, al descanso
y a la alegria, asi como también al galanteo.

La cosecha
Cuando coseche el arroz iQué linda es la marinera
que en mi fundo yo he sembrado cuando se sabe bailar!
te compraré la casita Mueve china el cuerpo asi
con la que tanto has sofado como la mata de aji
Comeremos todo el dia cuando el aire la mece
cabrito y arroz graneado doce y una son trece
y una panquitas de life cuando el aire la mece
que en la vida no has probado. vamonos que se aparece

11. Baile popular del Perd. Autor: Abelardo Tajakashi Nuriez. Recogido por Alvarez (1997)
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En el huayno,'? “Sanguito verde”, la comida se muestra como un espacio femenino
donde se concentra el alivio, la proteccion y el carifio. Por otro lado, existe una
obvia relacién entre la ternura, los postres y el amor, lo femenino también termina
siendo definido por la habilidad de cocinar, una metafora de cémo preparar para

el hombre ese ambiente de sosiego y seguridad.

Sanguito verde

Rico el chupe de morén Ni el mate de habas me calma
y la quinua con camote Este frio tan terrible
Pero este frio, mi amor Prepara pronto mi alma
No lo calma mi capote Calor para mi fusible
Me estd matando la mina Apurate cerrefiita
El polvo rompe el pecho Mira que mi amor se pierde,
Y la helada calamina Calientote, mamacita:
Me congela desde el techo. Dame tu sanguito verde.

Recogido por Alvarez (1997)

En el carnaval™ que se presenta a continuacion, se alude, unido a la culinaria, a
aspectos menos nostdlgicos y mas ludicos, incluyendo frases de doble sentido,

galanteria y conquista.

Sopa de bolas

Yo tenia una shilica Al ver mi cara de susto
Que casi me vuelve loco Me dijo: no temas,
Gracias a una chotanita Te vas a morir de gusto
La dejé poquito a poco No son las bolas que crees
La chotana me adoraba Estas se hacen con maiz
Y una noche estando a solas De choclo tierno, molido.
Me dijo: para manana ino es esa “sopa”, manoso! 12. Género musical muy po-
Te daré sopa de bolas Guarda tus bolas querido. pular de la sierra andina.

- 13. Genero difundido en

Carnaval cajamarquino recogido por Alvarez (1997). todo el Perd.
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En lo concerniente a relatos es comUn encontrar insertados en textos de autores
coloniales y republicanos una gran cantidad de alusiones a la comida, ya sea para
describirla, alabarla, o simplemente para reforzar con detalles algun suceso u
opinién. Por ejemplo, Olivas (1999) cita un texto del costumbrista peruano Felipe
Pardo y Aliaga del siglo XIX, sobre la gran variedad de viandas que se servian en
banqguetes en las casas de los ricos:

|
Y después de esto me dice:
“come usted como un canario”,
“iMarqués por Dios! -alla va
toda una pierna de pavo,
y pichones, y corbina,
y adobo, y bagres, y sango
de la Trinidad con yuyo,
y carapulcra y ajiaco”

|
Autor: Felipe Pardo y Aliaga. Recogido por Olivas (1999)

En cuanto al uso de refranes, jergas y dichos populares, las caracteristicas culi-
narias estan muy difundidas y documentadas desde épocas coloniales. Lo que
es comun a ellas es que establecen significados particulares donde se entrelazan
concepciones politicas, étnicas y de género, entre otras. A su vez refuerzan para
los grupos sociales que los emplean, el establecimiento de un lenguaje propio,
con una semantica compartida que finalmente otorga un sentimiento de perte-
nencia y crea referentes de identidad.

Las referencias de peruanismos como tales surgen con la Republica. Actualmente
en el habla coloquial se puede encontrar muchas referencias a insumos, tipos de
preparaciéon y términos en si, que estan relacionados con la cocina y a los que
se les da un uso figurativo. Se emplean ya sea mediante el paralelo fonético, la
correspondencia entre significados, para establecer valoraciones sociales y rela-
ciones de jerarquia o discriminacién, o para establecer una normatividad de facil
entendimiento.



Existen innumerables ejemplos de expresiones de origen culinario que han exis-

tido a través del tiempo:

Chaufa. El arroz chaufa es un plato de origen chino que goza de gran aceptacion
en la culinaria nacional. Es empleado como exclamacion de despedida, debido a
la semejanza con la palabra chau.

Esto es una chanfaina: en referencia a una situacion cadtica. La chanfaina o
chanfainita es un guiso que esencialmente es de pulmoén, papas y arvejitas mez-
cladas. En su preparacion puede haber mucho mas elementos que pueden au-
narse, de ahi que pueda crearse un caos en la versiéon final. Su relaciéon con lo
desordenado también puede deberse a la costumbre de servirla acompafada
de papa a la huancaina y tallarines rojos y seviche en el famoso plato llamado
“combinado”.

Echale papa al caldo. Es una expresién que recomienda a una persona a alimen-
tarse mejor, se da generalmente cuando se percibe a una persona de contextura
delgada o que parece tener una mala nutricion.

Cudl es tu caucau. Es una pregunta que increpa por la intencionalidad de un
comportamiento indefinido. El caucdu es un guiso a base de papa y mondongo
muy difundido en la cocina popular. La relacién con la pregunta puede ser fono-
|6gica: de causa se deriva a caucdu, como preguntando cual es la causa de un
comportamiento inusitado o incomprensible.

Esto es chancay de a 20. Para denotar diferencia de valor, generalmente al hacerse
una comparacién entre dos cosas. El chancay es un tipo bizcocho que se expende
a bajo precio, por lo que la expresion se refiere al poco valor que tiene algo en
comparacion con otra cosa.

(Estar) donde las papas queman. Se refiere a encontrarse en una situacién dificil o
problematica y tener que resolverla de manera eficaz.

(No) mezclar papas con camotes. Es una recomendacion para no confundir dos
conceptos que son incompatibles.

No metas tu cuchara. Es una recomendacién que ensefa a no intervenir en situa-
ciones o asuntos que no son propios.
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2.2 COSMOLOGIA, RITUAL Y VIDA FESTIVA

Los mitos y los ritos son relatos y practicas que dan expresion a la cosmovision y a
los principios basicos que regulan la vida social, y que organizan y dan significado
a la experiencia del mundo.

El hombre andino, desde tiempos antiguos, ha tenido una concepcion sagrada del
cosmos, de modo que cada uno de los elementos que lo componen esta dotado
de una energia vital eterna llamada camaquen (Villavicencio 2006). Plantas,
animales y seres humanos condicionan su existencia a esta energia sobrenatural
(Makowski 2005) que también posefan sus divinidades y que les asegura el creci-
miento y la fertilidad.

En esta relacion entre humanos, divinidades y el cosmos la produccién, inter-
cambio y consumo de los alimentos juega un rol central. Villavicencio asegura: “A
partir de ese origen sagrado se establecié una relacién religiosa entre las divini-
dades, los humanos y los alimentos. Por tanto el cultivo de plantas, la crianza de
los animales, la extraccion de minerales destinados a la alimentacién, las tecnolo-
gias empleadas en estas actividades, las técnicas de conservacion y coccion de los
alimentos, asi como, cuando, dénde y quiénes cocinaban, servian u ofrecian las
bebidas y alimentos, configuraban un ciclo ritual y sagrado. La cocina prehispanica
era la culminacion y sintesis de ese ciclo mitico” (Villavicencio 2007:158)

La revisién de algunos de los mitos y ritos prehispanicos que fueron documen-
tados por los cronistas, asi como investigaciones realizadas en los campos de la
etnohistoria y la arqueologfa, resulta util para una comprension de la concepcion
de la cocina, y el lugar que esta ocupaba y ocupa en el pensamiento y la practica
social de los peruanos antiguos y contemporaneos.

La relacion entre los seres humanos, los alimentos y lo divino es particularmente
importante en las sociedades agricolas. Hay mitos que hacen referencia a la
centralidad de la agricultura y la importancia de los alimentos, no solamente como
medios de salud y vida, sino atribuyéndoles un poder fundacional, ubicandolos en
el origen de la humanidad. La relacién con los alimentos por lo tanto es la base de
los principios y valores primordiales de la sociedad peruana.



La organizacién social y religiosa establecida durante las diversas etapas de la

historia prehispanica estaba muy ligada a la capacidad de los grupos de utilizar
tierras fértiles que les proveyeran alimentos de forma continua. Rostworowski
menciona que los mitos andinos de origen dan cuenta de masivos éxodos reali-
zados por las poblaciones andinas en busqueda de lugares fértiles (Rostworowski
1999). Es comun encontrar al inicio de estos relatos una constante referencia a
las penurias y sacrificios que hicieron los primeros seres humanos para conseguir
alimento.

Segun el cronista colonial Antonio De la Calancha (1976:931), “el origen de los
Indios de los llanos dicen ellos, que fue [el mismo que] el de sus guacas, y comidas”.
Este autor recoge un mito de la costa central del Perd que alude al sacrificio del
hombre para conseguir alimentos:

Que no habia, en el principio del mundo comidas para un hombre y una mujer
que el dios Pachacamac habia criado [creado], murié de hambre [el hombre]
y quedd una sola mujer que, saliendo un dia a sacar raices de yerbas entre
las espinas, con que poderse sustentar al campo, alzd los ojos al Sol, y entre
l&grimas, quejosos suspiros, le dijo al Sol asi: Amado criador de todas las cosas,
¢Para qué me sacaste a la luz del mundo, si habia de ser para matarme con
pobreza, y consumirme con hambre? O nunca te acordaras de criarme de
la nada, o me acabaras al punto que sali a este mundo, yo sola viva en él
sin sucesion de hijos, pobre afligida y sola. ¢Por qué,/Oh Sol, si nos criaste,
nos consumes? ;Y cémo, si eres el que reparte luces, muestras ser miserable
negandome el sustento? No pareces piadoso, pues no te compadeces de los
afligidos, y no socorres a los que criaste tan desdichados; permite o que el
cielo me mate con un rayo, o que la tierra me trague acabando tan trabajosa
vida, o socérreme benigno, pues me criaste omnipotente [...] compadecido el
Sol bajo alegre, saludola benigno, y preguntd la causa de su lloro, fingiéndose
ignorante: y ella le dijo el afan de su vida, el trabajo de buscar sustento entre
espinas, y la triste pesadia librada sélo en desenterrar raices [...] condolido de
sus lagrimas, [el Sol] le dijo palabras amorosas, que depusiese el miedo, que
esperase descansos, porque ya no seria causa de sus penas la que hasta alli
lo habia sido sus congojas [...] Manddle que continuase en sacar las raices, y
ocupaba en ello, le infundié sus rayos el Sol, y concibié un hijo, que dentro
de cuatro dias con gran gozo parid, segura ya de ver sobradas las venturas,
y amontonadas las comidas, pero salié al contrario, porque al dios Pacha-
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camac indignado de al sol se le diese la adoracién debida a él, y naciese aquel
hijo a desprecio suyo, cogi¢ al recién nacido Semidios, y sin atender a las
defensas y gritos de la madre, que pedia socorro al Sol padre de aquel hijo,
y también padre del dios Pachacamac, lo maté despedazando en menudas
partes a su hermano [...] Pero Pachacamac porque nadie otra vez se quexase
de la providencia de su padre el Sol de que no producia mantenimientos, ni
la necesidad obligase a que otro que a él se le diese la suprema adoracion.
Sembro6 los dientes del difunto y nacié el maiz, semilla que se asemeja a los
dientes; sembrd las costillas y huesos, nacieron las yucas, raiz que redonda
tiene proporcién en lo largo y blanco con los huesos y las demas frutas de la
tierra que son raices. De la carne procedieron los pepinos, los pacaes, y los
restante de sus frutos y arboles, y desde entonces no conocieron el hambre,
ni lloraron necesidad debiéndosele al dios Pachacamac el sustento y la abun-
dancia, continuando de suerte su fertilidad la tierra, que jamas ha tenido con
extremo hambre la posteridad de los Yungas (Antonio De la Calancha en Toro
Montalvo 1990:16-17).

El arquedlogo Mejia Xesspe (en Jiménez Borja 1953:114) menciona otro mito de la
zona norte que él mismo escuchd, segun el cual un hombre llamado Ashkoy llego
a la tierra, y con las partes de su cuerpo dio forma a las diversas plantas. Asf se
formaron, por ejemplo “de los 0jos, las papas y ollucos; de los dientes, el maiz; de
los dedos, las ocas y mashuas”, etc.

Uno de los mitos mas representativos de la fundacion del Cusco es el mito de
los hermanos Ayar (que en quechua significa quinua). En este se cuenta que los
hermanos Ayar con sus esposas, que eran ademas sus hermanas, salieron del
cerro Tamputoco y realizaron un largo peregrinaje en busqueda de un lugar fértil
donde establecerse. En el transcurso del viaje tres de los hermanos se quedan en
el camino y solo Ayar Manco llega a la ciudad del Cusco y cambia su nombre por
el de Manco Capac, convirtiéndose en el primer Inca.

Destaca que los nombres de estos hermanos tienen una gran connotacién culi-
naria: Ayar Cachi (quinua con sal), cuya esposa era Mama Qora (mujer que hace la
chicha de jora); Ayar Uchu (quinua con aji), que tenfa por esposa a Mama Rayhua
(mujer duena del fuego); Ayar Auca (quinua con frejol), cuya esposa era Mama
Huaco (mujer religiosa); y Ayar Manco (el que cuida y cria la quinua) que tenia por

76



esposa Mama Ocllo (mujer que retne todas las cualidades femeninas y representa
la fertilidad y la turgencia) (Tafur 2009).

Una version del mito del ave chiwake, recogido de la tradicién oral en la costa
sur del Pert (Nasca), narra como este colibri mensajero de los dioses habia sido
enviado a la humanidad para atender sus pedidos de mayor cantidad y calidad de
alimentos. Para ello les llevaria una olla magica de la cual saldrian los mas ricos
potajes, pero en el camino la olla se extravio. Para salir del apuro, el ave se presenté
ante los hombres haciendo gala de su creatividad y les dijo que los dioses querian
que ellos mismos preparasen sus alimentos. De esta manera les ensefi¢ a escoger
los ingredientes, combinar sabores y aromas de muchas y variadas maneras, y con
distintas presentaciones. Y por eso se dice que los peruanos aprendieron a cocinar
“con el mismo arte de los dioses” (Ariansén 2006:1).

A

REPRESENTACION DE FRUTAS

EN CERAMICAS. Fuente:
Archivo Gloria Hinostroza
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14. Ser mitolégico salido del
mar peruano, que gobernd
durante la época preincaica
en la costa norte, en la ac
tual region de Lambayeque.

78

Otro cronista, Cabello de Balboa, en su libro Misceldanea adrigtica menciona, en
un mito recogido por él, que entre el séquito de Naylamp'* se encontraban un
encargado de las bebidas y un cocinero, lo que sugiere la importancia que tuvo la
comida para los antiguos gobernantes de la cultura mochica:

Dicen los naturales de Lambayeque que en tiempos muy antiguos que no
saben numerarlos vino de la parte suprema de este Perl con gran flota de
balsas un [...] hombre de mucho valor y calidad llamado Naylamp y consigo
trafa [mucho personal de corte como] Ninagintue a cuyo cargo estaba la
bebida de aquel serior, [y] otro Occhoalo era su cocinero (Cabello de Balboa
1951:327, énfasis agregado).

Por otro lado, en la zona amazénica diversos mitos también dan cuenta de la rela-
cion divina entre la humanidad y la naturaleza que le provee alimentos. En este
caso, la relaciéon se transmite en el comdn de mitos y relatos sobre el origen de las
diferentes etnias, donde los astros, los animales o las plantas —provistos de alma y
sabiduria— entregan sus conocimientos a los seres humanos.

Por ejemplo, el mito de origen de las plantas alimenticias entre la etnia Matsi-
guenga, tomado por Mariano Izquierdo (en Toro Montalvo 1990:49-50) detalla
cémo la Luna (entidad masculina para los matsiguengas), al notar que los hombres
y mujeres se alimentaban de tierra, en secreto le entregd platanos y yucas a
una joven para que comiese, ensefidndole ademas la forma de cultivo de estas
dos plantas. La joven transmitié el secreto a sus padres quienes aprendieron a
producir estos alimentos por su cuenta. Un mito de la etnia Awajun, por su parte,
descrito por José Jordana (en Toro Montalvo 1990:11-12) narra cémo el picaflor
llamado Jempué unido a la paloma o Yampits, consiguen robar el fuego y las
semillas comestibles de frejol, mafz y mani, que un gigante mitolégico llamado /wa
mantenia fuera del alcance de los seres humanos.

La cosmovisidn andina sobre la comida se encuentra también ligada al principio de
la redistribucion: los alimentos existen para ser compartidos y nadie debe quedar
fuera de su circuito de consumo. Segun De Las Casas, “nadie podia ver que
otra persona no tuviera nada que llevarse a la boca” (citado en Coe 2004:279).
Incluso se dice que en algin momento los indios se burlaban de los espafioles



porque, a diferencia de ellos, los conquistadores carecian de una concepcién de
los alimentos como bienes comunes y no los compartian e intercambiaban como
ellos (Coe 2004). Esta percepcion se traduce a su vez en practicas ritualizadas.
Por ejemplo, una costumbre muy difundida era la ingesta de alimentos en forma
grupal luego de las faenas del campo (Antiinez de Mayolo 1981). Asimismo, en
tiempos prehispanicos toda actividad productiva, politica o religiosa culminaba en
un banquete (Villavicencio 2007).

De manera general, la relacién entre comida y festividad era una caracteristica
ancestral muy difundida en todo el territorio. Comer en sf
mismo era un acto religioso que involucraba varios rituales y
mediante el cual las poblaciones reafirmaban su identidad y
reproducian su propio orden social.

Una de las caracteristicas principales de la cosmovisién andina
con respecto a la comida era la relacién con la Pachamama o
madre tierra, que era adorada de forma cotidiana a través de
pequefios ofrecimientos. Cobo (citado en Marzal 1988:267)
menciona, por ejemplo, que los incas “sacrificaban a la tierra
derramando en ella coca, chicha y otras cosas, y hacianle sacri-
ficios al tiempo de ararla, sembrarla y de coger sus frutos”.
Estos ritos tenfan la finalidad de ayudar y propiciar la fertilidad,
tanto de la tierra como del ganado.

Asi como en la sierra, en la costa existio el culto a la tierra,
representada por la divinidad Pachacamac, el creador de la
tierra, de la cual obtienen sus alimentos y cuya fecundidad
permitia la agricultura, su principal medio de vida. Segin un
relato mitico, la esposa del Pachacamac, Urpay Huachac dio
origen a la fauna marina asi como a las aves (Villavicencio
2005) y era también objeto de veneracion.

El Sol, debido su importancia para el crecimiento de las
plantas, fue la mas importante divinidad prehispanica. A él se
destinaban rituales especiales de peticién, aunque también se

PREPARANDO COMIDA

PARA TECHADO DE CASA.
Fuente: Programa Qhapaq
Nan / Ministerio de Cultura
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le auxiliaba bajo la l6gica de reciprocidad presente en todo el mundo andino. Al
respecto, Tafur describe: “en el mes de junio en el solsticio de invierno, cuando
las condiciones de vida se tornan dificiles, la tierra se aleja del sol, la humedad y
el calor son minimos y las condiciones de vida merman, la comunidad humana
asume el liderazgo y decide en reciprocidad al amor, al calor y vitalidad del Tayta
Inti ofrendarle ritos ceremoniales para demostrar su adhesion” (Tafur 2007:133).
Esta ayuda consistia, por un lado, de hacerle llegar calor mediante antorchas
encendidas durante la noche del solsticio y, por otro lado, hacerle llegar alimentos
como papas o camotes cocinados en un agujero de la tierra: “asf calentaban a la
Pachamama a la vez que hacian llegar estos alimentos al Sol, junto con su vaso de
chicha” (Tafur 2007:134). El autor sefiala que esto demuestra el profundo caracter
religioso del plato que hoy se conoce como pachamanca.

Segun el cronista Molina (1959), en el mes de julio se llevaba a cabo una ceremonia
en la cual pedian a sus dioses que las comidas acudiesen a ellos. Para Jiménez
Borja (1953), estas serfan invocaciones a los espiritus de los granos, raices comes-
tibles y frutos. También en las crénicas de Acosta (citado en Jiménez Borja 1953)
se cuenta que los antiguos peruanos tenian la costumbre de escoger algunas
mazorcas de maiz (las mas grandes y hermosas) y envolverlas en una manta, la
cual era considerada en ese momento como “madre del maiz”.

Otro de los campos donde podemos reconocer la importancia ritual de los
alimentos es en los contextos funerarios. En crénicas espafolas se menciona este
vinculo donde se incluye la musica y el baile. Por ejemplo, Murta afirma que se
acostumbraba dar de comery beber durante el entierro de los difuntos, al compas
de un canto triste y lamentoso, velorio que duraba varios dias. Cobo también
menciona que se celebraban con llantos y bailes tristes y que mientras duraban
no se encendia fuego en la casa del difunto, pero se les daba de beber y comer a
los asistentes.

En la investigacion realizada por Cock y Goycochea en el cementerio prehispanico
de Puruchuco, se pueden apreciar como ofrendas tipicas algunos alimentos como
el maiz rojo en coronta o desgranado, el mani'y el aji limo. También se han encon-
trado huesos de pescado y moluscos como el Spondylus, la concha de abanico y el



choro (Choromytilus choros), por otro lado existen también restos de cuy (Cock y

Goycochea 2007). Los productos encontrados no solo demuestran la importancia
ritual de los alimentos sino que ademas permiten establecer diferenciaciones de
estatus de los personajes enterrados.

En las sociedades andinas la vision de la vida y del mundo, ademds de la orga-
nizacion social y los actos festivos, estuvieron siempre relacionados a los ciclos
de produccién y todos los elementos que los constituyen. Con el transcurrir del
tiempo, muchas ceremonias y rituales se fueron fusionando con festividades fora-
neas, sobre todo religiosas, traidas por los espafioles. Los calendarios agricolas se
entrelazaron con los calendarios rituales y religiosos, lo que se manifiesta hasta
el dia de hoy.

PREPARANDO
PACHAMANCA EN LA
SIERRA DE LIMA . Fuente:
Programa Qhapagq Nan /
Ministerio de Cultura
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Para Juan Garcia Miranda y Gloria Miranda Zambrano, “la cultura andina tiene
durante el calendario anual varios ciclos festivos que corresponden al del hombre
(desde su nacimiento hasta su muerte), al de la produccién (desde la siembra hasta
la cosecha), al de la naturaleza (principalmente de los cuerpos celestes) y al de las
devociones religiosas (fiestas patronales)” (Garcia y Miranda 2002:98)

Por ejemplo, el inicio del ciclo agricola se celebra con ceremonias relacionadas a
la fecundacion de la tierra por el agua. Del mismo modo, la siembra del producto
principal, culminando con las ceremonias de cosecha, involucra a toda la comu-
nidad y se preparan y comparten comidas especiales. A esto se suma la proteccion
solicitada al “patrono” de la ciudad que generalmente es una imagen catélica, un
santo, una virgen o un Cristo crucificado.

Dentro de varios contextos rituales y festivos contemporaneos es comun la prepa-
racion de platos especiales. Por ejemplo, durante la fiesta del Corpus Christi en
Cusco se come tradicionalmente el chiri uchu o aji frio (Silva Meinel 1998), durante
la fiesta patronal del distrito cusquefio de San Sebastidn (llamada también Pera-
chapchi porque coincide con la cosecha de peras) se consume como plato tipico
el chupe de peras. La pachamanca se prepara en los meses en que se realiza la
cosecha de los ingredientes que la conforman, como maiz, tubérculos y habas,
y en contextos ceremoniales como la fiesta del Inti Raymi (la fiesta del Sol), el
Domingo de Pascua, el Dia de la Madre, Fiestas Patrias, la Fiesta de la Herranza.

Otros potajes tipicos vinculados a contextos festivos que se pueden mencionar
son la boda (arroz molido con guiso de gallina) en la fiesta del Cristo Cautivo de
Monsefu en Lambayeque, el chorizo en la semana santa de Ayacucho, entre otros.
En la Amazonia peruana, por su parte, esta difundido el consumo del juanes (arroz
sazonado al que se le agrega un guiso de gallina, huevos, aceitunas y es luego
envuelto en hojas de bijao y hervido), durante la fiesta de San Juan, el 24 de junio.

También el consumo de bebidas estd relacionado con las festividades y desem-
pefia un rol principal en los intercambios reciprocos entre los hombres y el mundo
sagrado, y los hombres entre si. En casi todas las zonas andinas y costeras del Peru
se encuentra el consumo tradicional de la chicha de maiz, mientras que el masato
estd ampliamente difundido en las diferentes etnias amazonicas.
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El siguiente cuadro presenta algunos platos peruanos reconocidos como propios

de contextos festivos en determinados espacios o regiones. Son platos de arraigo

regional, siendo al mismo tiempo referentes de una identidad nacional.

Descripcion Region Festividad

Turrén de Dulce hecho de una masa de harina, Ciudad de Fiesta del

Dona Pepa manteca y anis en forma de barras que son Lima Sefor de
unidas con miel formando capas que son los Milagros
luego montadas una sobre otra. Finalmente (octubre)
el turrén es cubierto con miel y adornado con
pequenisimos caramelos de colores.

Chiri uchu Plato a base de gallina, cuy, morcilla, cocha- Cusco Corpus
yuyo, cancha, tortilla y queso, que se sirve Christi
en el contexto de la fiesta del Corpus Christi. (junio)
Esta fue impuesta por los espanoles, y tuvo
una rapida aceptacién por los indios ya que
la eucaristia que es llevada en procesién
tenfa un gran parecido al dios Sol, que ellos
celebraban en ese mismo mes.

Todos los ingredientes de este plato debfan
estar frios, razon por la cual se le denomina
chiri (frio en quechua). La temperatura de
la comida estd asociada al principio de
dualidad. Si el Sol adorado era célido, la
comida debfa estar fria.

Juane Plato preparado a base de arroz y gallina, y Regidn Fiesta de
sazonado con palillo, el cual es envuelto en amazonica San Juan
hojas de bijao. (junio)

Fuente: Elaboracion propia basado en el inventario de recetas de Hinostroza.

La existencia de platos exclusivos de ciertas ceremonias o festividades involucra
ademds una forma particular de organizacién de las personas que participan en ellas.
Desde la produccion y obtencion de insumos para la comida (Iéase agricultura, pesca
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A
JUANE. Fuente:

Manchamanteles /
Promperu

0 caza) hasta la degustacion final de las viandas
se puede percibir la existencia de normas sociales
gue deben ser respetadas por los participantes.

Es necesario también mantener una organiza-
cion comunal eficaz que permita el aprovecha-
miento de la variedad bioldgica existente y la
maximizacién de los beneficios que se obten-
dran por los esfuerzos comunales (Golte 1980).
Por ejemplo, para las cosechas hay un juego de
obligaciones reciprocas entre personas vincu-
ladas por parentesco. Se puede mencionar
también el intercambio de semillas entre fami-
lias, o del tipo de comida que se da a los traba-
jadores segun el grado de relaciéon que tienen
con el duefio de la chacra.

Es importante sefalar la costumbre segun la
cual la comida en las festividades esta a cargo
de un mayordomo, quien se encarga de los
gastos y de la distribucién. La cantidad y calidad
de la comida también esta relacionada con el
estatus y el prestigio de los encargados de la festividad. En la sierra sur del Peru,
por ejemplo, existe la costumbre de la hurka, segun la cual se establece que la
persona que asume la mayordomia de una fiesta puede apelar a la colaboracion
de la red de amigos y familiares que participan contribuyendo con insumos o
servicios que hacen posible la elaboracién y distribucién de la comida a los parti-
cipantes de una festividad. Esta colaboracion se sella previamente en una visita
que el mayordomo realiza a sus allegados. Llevandoles panes asi como chicha o
cerveza, que se entrega en nombre de la imagen que serd venerada en la fiesta,
se marca el compromiso reciproco y se asegura la colaboracién de una amplia red
social (Canepa 1998).

Actualmente, tanto en contextos rurales y urbanos, se puede apreciar que en la
celebracion del Dia de los Muertos existe un ambiente celebratorio en el que la



musica, el baile y la comida son componentes fundamentales. La usanza consiste

en preparar la comida favorita de los difuntos (ya sea previamente o en el mismo
cementerio), escuchar y bailar la musica que era de su predileccion y beber grandes
cantidades de licor, ya sea chicha, cerveza o aguardiente (Arce, Julca y Limay 2005).

Por otro lado, las mujeres son las encargadas de la preparaciéon de los alimentos
gue los hombres en conjunto van proveyendo. Existe ademas intercambio de
los potajes entre pares y la redistribucién entre los asistentes a la festividad. La
comida, por tanto, funciona tanto como mediadora asi como cimentadora en la
creacion de relaciones e intercambio reciproco y del orden social.

2.3 COCINA COMO ELEMENTO DE IDENTIDAD Y
DISTINCION

Los insumos, las recetas, las formas de presentacién e incluso los lugares y
momentos en los que se consume la comida estan siempre cargados de conte-
nidos y valoraciones que les son atribuidos socialmente (Fischler 1995). Estos
contenidos y valoraciones son a su vez adjudicados a las personas que producen
los insumos, preparan y comercializan los platos y a las que se alimentan de ellos.
Por lo tanto, la comida cumple la funcion social de clasificar ya sea unificando,
distinguiendo o jerarquizando a los distintos grupos sociales que conforman una
comunidad mayor (Coe 2004).

En el caso peruano, las practicas alimentarias no se reducen a un conjunto de
repertorios representativos de un grupo en particular, sino que ella en su tota-
lidad constituye una arena de disputa y de accién social e histérica. A través de
ella diversos grupos sociales y la nacién van redefiniéndose mutuamente, ya sea
preservando repertorios especificos o innovando creativamente, resistiendo a
veces los modelos hegemonicos y estandarizantes.

Las practicas alimentarias en el Per( se constituyen como el testimonio Unico de
una tradicion de la cultura viva. Se puede indicar un conjunto de platos y bebidas
peruanas que son expresiones con identidad regional y nacional propia y que son
el resultado de tres procesos:
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() la resistencia y continuidad a lo largo de la historia de una serie
de ingredientes, formas de preparaciéon y usos sociales que tienen
arraigo en la tradicion culinaria que se desarrolld en el actual
territorio peruano y que han logrado tener lugar y sentido para las
poblaciones del presente;

(i) la transformacion dindmica a través de procesos de hibridacion,
apropiacion y resignificacion llevados a cabo por distintos sectores
de la sociedad peruana y que incluyen desde los esfuerzos de los
sectores populares, hasta los de los creadores de la cocina de autor; y

(iii) la reproduccién de espacios culturales y sociales en los cuales la
comida tiene vigencia y guarda sentido como objeto de intercambio,
medio de expresion o referente de identidad.

Se puede identificar entonces la existencia de un conjunto de platos y bebidas
gue dan expresion a una cultura alimentaria basada en el principio de gestién y
valorizacién de la diversidad bioldgica y cultural. En ese sentido, la salvaguarda de
los mismos a través de su visibilizacién, la transmisién de las recetas y formas de
preparacién, y la documentacion y valorizacion publica de sus usos sociales cons-
tituyen en si mismos maneras de inculcar una cultura de respeto por la diversidad
cultural.

Por otro lado, a través de la comida, los grupos socialmente segregados han
contendido la clasificacion de la que son objeto y la valoracion que se les ha
atribuido, ya sea redefiniendo los contenidos asignados a sus expresiones culina-
rias o conquistando el paladar de las elites (Luciano 1993). En tal sentido, se ha
usado la comida como medio para fortalecer identidades y manejar la situacion
de dominacién (Silva Santisteban 1995; Alvarez 1995). Es esta dindmica la que ha
contribuido histéricamente a la conformacion de la diversidad culinaria en el Peru.

En tiempos prehispanicos existieron practicas vinculadas al consumo de alimentos
gue simbolizaban el nivel de confianza, como por ejemplo, el invitar chicha,
que constituia una manera de sellar pactos y acuerdos entre distintas personas
y pueblos. No obstante, la comida puede servir para unir y simbolizar encuen-
tros y consensos, asi como para establecer distinciones. En ocasiones ha sido el



medio para separar, segregar y/o diferenciar a unos de otros a través del consumo

de determinados productos (Smith y Trivelli 2001; Ossio 1993). Ya Jiménez Borja
(1953:123) habia sefialado que “el consumo ostentoso de alimentos, en el antiguo
Peru, sirvio como medio para alcanzar prestigio y obligado recurso en el manteni-
miento del brillo que una posicién distinguida exigia”.

Los incas tenfan rigurosas leyes con respecto a la comida, controlando y diferen-
ciando lo que comifa la gente comun de lo que comian las elites gobernantes.
Cuenta Cobo (en Coe 2004:279) que las personas “no tenian derecho a comer lo
que ellos quisieran sino lo que el Inca consideraba que deberian comer”. Esto, sin
duda, era una manera de configurar o materializar, a través de los alimentos, una
estructura jerarquica por naturaleza, en la que cada estrato social tenia distintas
funciones que cumplir.

Esta distincion fue también anotada por Garcilaso de la Vega, quien sefald
acerca de las verduras que estas “constituyen la comida de la gente humilde,
gue no dispone de carne en abundancia como los gobernantes” (citado en Coe
2004:264). Asimismo, el chufo estuvo destinado a las masas, mientras que la
moraya fue reservada para el consumo de la elite Inca. Ambos son productos
derivados de la papa, pero se diferencian por el tipo de deshidratacion a la que
han sido expuestos.”™

Asimismo, la papa constituye un producto con mucha carga y fuerza simbdlica.
Existe una gran cantidad de nombres tanto en quechua como en aymara para este

|u

tubérculo que hacen referencia al “color, tamafio y forma; que hablan del uso, el
origen o las especiales caracteristicas vinculadas a los ritos y al folclor” (Graves
2000:19). La papa estaba tan profundamente arraigada en la vida cotidiana que
segun las evidencias encontradas por Murra (1975), entre las unidades de tiempo
gue empled el hombre en el espacio andino, habfa una que equivalia al lapso que
lleva cocinar una olla de papas. Esto también se daba en referencia al espacio.
Por ejemplo, segun Glave (citado en Graves 2000), en el antiguo Peru el topo era
la medida utilizada para las tierras en las que se cultivaba papa. Sin embargo, la
extension de la misma podia variar de acuerdo a la ubicacion geografica, ya que

un topo en una zona de altura era de 7 a 10 veces mas grande que en una zona

15. El chufo se produce de-
jando congelar las papas a la
intemperie para luego pelar-
las y guardarlas, la moraya o
tunta se remoja primero en
agua antes de congelarla
por ello tiene una textura y
sabor mas agradable (Ma-
mani 1978).
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baja, debido a que en zonas altas la tierra necesita mayor reposo y se hacia nece-
sario tener terrenos mas grandes para cultivar solo una parte y dejar descansar el
resto.

Este tubérculo ha sido objeto de multiples valorizaciones socioculturales, se
han configurado para el, algunos imaginarios e ideas que subsisten aun hoy, a
manera de estigma social. Segun Coe (2004:260), a pesar de haber sido uno de
los alimentos principales del antiguo Peru, la papa “parece haber sufrido una
degradacion ideoldgica”. Este autor indica que hay pruebas arqueoldgicas que
sugieren que los Incas cambiaban los asentamientos de los grupos que conquis-
taban, trasladandolos de lugares donde se cultivaba la papa a zonas de siembra
de maiz. De esta manera buscaban impulsar el cultivo del maiz, desplazando a un
segundo plano a la papa, la cual habia sido el alimento principal de sus antepa-
sados (Horkheimer 2004; Coe 2004).

Esta relacion de oposicién complementaria entre ambos productos ha sido
explicada desde los simbolismos vinculados a ambos. Guaman Poma (en Ossio
1993) describe que el Inca elegia como sus guerreros a los indios de la zona del
Chinchaysuyu porque tenian, a pesar de ser pequefnos, mucha fuerza dado que
comian maiz y bebian chicha de maiz, al contrario de los indios del Collasuyu
gue comian chufio (papa deshidrata) y bebian chicha de chufio. Ossio enfatiza
la relacién de ambas regiones como las dos mitades del Tawantinsuyu, siendo
el Chinchaysuyu la parte alta dominante o Hanan y el Collasuyu la mitad baja
(Ossio 1993). Esta distincion se debe también a la asociacién con dos sistemas
agricola diferentes, el del maiz es un producto de gran escala impulsado desde
un sistema estatal y la papa es mas bien local y de una economia bdsicamente
de subsistencia.

Un mito, recogido por Avila alrededor del afio 1600, cuenta la historia del dios
prehispanico Huatiacuri, quien “vivia miserablemente, solo se alimentaba de
papas asadas en la tierra calentada” (Millones en Graves 2000:60). Para Millones
en este mito dicho dios vendria a ser la personificacién de la papa, pues el vestido
andrajoso de tal deidad aparece cubierto de tierra y filamentos. Relaciona por
tanto la papa y su consumo con una situacion de precariedad y pobreza.
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A pesar de ello, se sabe que cuando los espanoles llegaron a los Andes, compro-
baron la importancia de la papa en la dieta diaria. Incluso Cobo (1890, tomo 1:168)
sefnalo, acerca de la papa, que “son mantenimiento tan general en el Perd, que la

mitad de los indios de él no tienen otro pan”. La papa nunca dej6 de ser consu-
mida por las masas campesinas, depositarios de los saberes milenarios relacio-
nados a su cultivo y transformacion, ni ha perdido su rol en el marco de contextos
rituales y productivos.

Si bien es cierto que hubo un interés botanico temprano por esta planta (ya en
1565 Jules Charles de L'Ecluse la describio), esta no llegd a generar mayor utilidad
como alimento en el Viejo Mundo sino hasta varios siglos después, cuando a
raiz de la Revolucién Francesa, surge en Francia una atraccién por los productos

VARIEDADES DE PAPAS
Y TUBERCULOS. Fuente:
Manchamanteles /
Promperu
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exdticos, el cual se extiende a otros paises, y de esta manera, irénicamente, vuelve
al Pert, rescatado por la afrancesada aristocracia peruana.

La reincorporacién y resignificaciéon de la papa por parte de la elite limefa se
da en el marco del complejo y a veces contradictorio proceso de configuracion
de una naciente identidad nacional y de propuestas regionalistas, en las que se
buscaban referentes de identificacién en la historia y geografia serranas. Asi, la
papa aparece en platos como la papa a la huancaina y el rocoto relleno en torno
a los cuales se configura una simbologia que permite la identificacion con el terri-
torio, sus recursos y su historia.

Es en la coyuntura actual que a través de la revaloracion de la papa como insumo
milenario y como expresion de la biodiversidad, los sectores campesinos estan
siendo reivindicados como depositarios de los saberes y practicas que han contri-
buido a preservar e incluso a seguir desarrollando una enorme cantidad de varie-
dades de este tubérculo y de otros insumos de origen local.

En cuanto al maiz, Coe ha sefalado que la preferencia por su cultivo podria deberse
al hecho que este fue el insumo de la chicha, la principal bebida consumida por
la poblacién en aquellos tiempos, y libacion indispensable para los intercambios
sociales (Coe 2004). Sobre esto, Cobo (1890, tomo 11:245) ofrece una narracién
acerca de como se realizaban estos intercambios entre dos parcialidades:

Sentadbanse a comer a la larga, en ringlera, cada parcialidad de por si, a una
parte la de hanansaya, y a otra la de hurinsaya, en frente una de otra, [...] y
brindaban los de la una a los de la otra por este orden: el que brindaba a otro
se levantaba de su lugar e iba para él con dos vasos de chicha en las manos,
y dando al otro el uno, se bebia él el otro, bebiendo ambos a la par (énfasis
agregado).

Esta preferencia por la chicha pudo haberse debido, ademas, a que la bebida tenfa
una dimensién simbdlica y ceremonial, siendo consumida en el marco de distintos
contextos politicos y empledndose también para las libaciones sagradas, vertién-
dose durante ciertas festividades en los acueductos, alcantarillas y otros lugares
andlogos, para atraer la proteccién divina para el riego de los campos (Arona
1972). El mismo Cobo fue testigo de este uso ceremonial, y escribié que, por



ejemplo, las conmemoraciones por “la muerte de grandes sefiores duraban ocho

dias, en los cuales hacian mucha chicha para beber; porque cuanto mas honrado
era el muerto, tanto mas largo se bebia” (Cobo 1890, tomo II: 274).

En el Pert la chicha ha sobrevivido hasta nuestros dias como una bebida margi-
nada por la elite limena criolla aunque continta siendo valorada por amplios
sectores populares en muchas localidades de la costa y la sierra peruanas. Esta
bebida intentd ser proscrita en mas de una oportunidad, tanto por el virrey Fran-
cisco de Toledo como también por el corregidor Areche, entre los siglos XVIy
XVII. Ambos consideraban su consumo como artifice de grandes borracheras, y
como una accion ritual pagana que debia ser erradicada.

No obstante, la chicha tuvo, junto con otros simbolos como los queros y la vesti-
menta, un breve resurgimiento en la segunda mitad del siglo XVIII. De acuerdo a
algunos estudiosos (Rowe 1955; Méndez 1996), en ese tiempo las elites indigenas
promovieron un movimiento nacional indio, que consistié en el rescate y revita-
lizacién de simbolos y practicas culturales del pasado Inca que ayudaron a confi-
gurar un repertorio cultural que hizo posible imaginar, expresar y poner en accion
una identidad indigena comun. Este movimiento precedio a la rebelién de Tupac
Amaru Il en 1780. En ese contexto, la chicha fue revalorada y consumida. Sin
embargo, luego del aplacamiento de la rebelién, la chicha sufrié una nueva oleada
de prohibiciones y desvalorizacién cultural, junto con otras manifestaciones del
pasado Inca como por ejemplo el vestido, la lengua y los queros, todos conside-
rados como potenciales incitadores de una rebelién india.

Esta compleja historia de la chicha tiene otro momento importante en las primeras
décadas del siglo XIX, cuando nuevamente es retomado como elemento de iden-
tificacion cultural. Por aguellos afos se gestaba la independencia y se vivia, entre
los criollos que promovian la independencia, un ambiente en el que, a través
de ciertos simbolos, se intentaba construir una identidad peruana integrando lo
pasado con lo moderno. En ese contexto destaca una cancion compuesta por
Bernardo Alcedo y José De La Torre Ugarte (quienes afios después compusieran el
himno nacional del Peru) titulada “La chicha” en la que, a través de la bebida se
resalta y exaltan elementos culinarios como elementos de la identidad peruana.
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16. Segun el Diccionario
gastrondmico de Zapata
Acha (2006:558), son “es-
tablecimientos, especie de
fondas, donde se preparan
y sirven picantes acompa-
fados de chicha de jora [...]
son célebre las picanterias
arequipefas, mientras que
en el norte se habla de chi-
cherias”. Se ha dicho tam-
bién (Vargas 1995:18) que
“los antecedentes de las chi-
cherias andinas deben estar
en los tambos, los grandes
depositos que se distribuian
alo largo de los caminos im-
periales”.
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Alli no solo se menciona a la chicha, sino también el chupe, el aji y el maiz.

(Tomada de Collantes, Pregones limefios, 1958).

Cubra nuestras mesas
el chupe y el quesillo,

el aji amarillo y el celeste aji.

Y a nuestras cabezas
la chicha se vuele,
la que hacerse suele
de maiz o mani.

Esta es mas sabrosa
que el vino y la cidra
que nos trajo la hidra
para envenenar.
Es muy espumosa
y yo la prefiero
A cuanto el ibero
pudo codiciar.

Elinca la usaba
en su regia mesa
Con que ahora no empieza,
sino es inmemorial.
Bien puede, el que acaba,
pedir que se renueve
el poto en el que bebe,
o su caporal

CORO

Patriotas,

el mate de chicha llenad.

Y alegres brindemos
por la libertad

[\

El sebiche venga,
la guatia enseguida,
Que también convida
e invita a beber.
Todo indio sostenga
con el poto en la mano
Que a todo tirano
ha de aborrecer.

\

Oh licor precioso,
ta licor peruano,
licor sobrehumano,
mitiga mi sed.
Oh néctar sabroso,
de color del oro,
del indio tesoro,
patriotas bebed.

Vi

Sobre la jalea del aji
untada con mano enlazada,
el poto apurad.

Y este brindis
sea el signo que damos
a los que engendramos
en la libertad.

Vil

Al céliz amargo

de tantos disgustos

Sucedan los gustos,
suceda el placer.

De nuestro letargo

a una despertamos,

y también logramos libres,
por fin, ser

Vil

Gloria eterna
demos al héroe divino
Que nuestro destino,
cambiado ha por fin.
Su nombre grabemos
en el terreno
del arbol que el fruto
debe a San Martin

El consumo de esta bebida se mantuvo a través de las picanterias o chiche-

rias,'® lugares expresamente destinados al expendio y consumo de la chicha. Sin

embargo, esto ha ido cambiando en las Ultimas décadas, generalizandose cada

vez mas el consumo de cerveza en reemplazo de la chicha (Llosa 1993; Cornejo

2006), perdiéndose el rol integrador de la chicha en distintos contextos.

A través de los ejemplos de la papa, el maiz, y la chicha es posible argumentar que

los alimentos en el territorio peruano muchas veces han configurado y reprodu-

cido distinciones y valoraciones de tipo social, las cuales se intensificaron desde la

llegada de los espafoles en el marco de los procesos de conquista y colonizacion,

y luego durante el proceso de formacién del Estado-nacién peruano.



2.4 COCINAS REGIONALES

Durante miles de afios, la gran diversidad ecoldgica y bioldgica del Pert dio lugar
a la configuracion de multiples culturas que se desarrollaron dentro de ciertos
margenes espaciales y temporales. De esta manera, se ha podido distinguir desa-
rrollos regionales que configuraron elementos religiosos, politicos y econémicos
especificos, manifiestos a través de ceramicas, textiles y metales, que estuvieron
a su vez caracterizadas por los recursos disponibles y domesticados en el entorno
ecolégico.

Estas expresiones se tradujeron también en propuestas culina-
rias distintas que constituyen la matriz de las cocinas locales
gue luego surgieron en el marco de los procesos coloniales, y
de manera muy especial durante la Republica, cuando fueron
promovidas por las elites provincianas que configuraron sus
identidades en clara oposicion al centralismo limefo (De la
Cadena 2004; Mallon 2003).

En lo referente al espacio cultural prehispanico, el arqueo-
logo Makowski (2004) distingue dos areas geogréficas que se
constituyeron como polos histéricos de desarrollo. La primera
ubicada en la costa norte del Pert, comprendida por los valles
de Piura y Huarmey (Ancash) y la cuenca alta del rio Marafion.
La existencia de una amplia franja costera, atravesada por varios
rios fue importante para la construccion de complejos sistemas
de riego que conectaban las distintas cuencas. Asimismo, las
masas himedas de aire de esta drea permitieron la existencia
de bosques tropicales himedos, donde fue posible la domes-
ticacion de tubérculos como la yuca y el camote, asi como la
propagacién del maiz.

La segunda area que funcioné como un polo de desarrollo
estuvo comprendida entre la cuenca del rio Apurimac, el valle
del Cusco y el Lago Titicaca, en la regién sur del actual terri-

PACHAMANCA EN

FERIA GASTRONOMICA
URBANA. Fuente: Archivo
Ministerio de Cultura.
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torio del Pert y por encima de los 3 000 msnm. La escasez de agua y las bajas
temperaturas que caracterizaron esta area fueron, hasta cierto punto, atenuadas
por el desarrollo de tecnologia hidrica, tal como los canales subterrdneos y el
sistema de andenerfas, entre otros. Esto permitié una domesticacion exitosa de
gramineas y tubérculos de altura, como la quinua, la kiwicha y el papay olluco.
Asimismo, la domesticacion de los camélidos sudamericanos proporciond tanto
carne rica en proteinas como una fuerza y medio de traslado de productos, lo
que posibilitd el posterior intercambio de los mismos mas alld de sus limites
naturales.

La frontera entre estos dos polos de desarrollo fue movil y su poderfo relativo se
desplazo de la costa a la cordillera de los Andes. El inicio del periodo prehispanico
llamado Horizonte Medio, aproximadamente hasta el siglo VI d.C, estuvo influen-
ciado mas por la zona norte, pero luego de esa época la situacion se invirtid, hecho
que precedié al dominio y expansion incaicas con base en el Cusco. Al interior de
estas dos grandes zonas emergieron a su vez culturas particulares, cuyos procesos
corresponden a distintos periodos de desarrollo cultural (Makowski 2004).

La cultura Chavin, que se desarrollé en lo que conforma la actual region de
Ancash, en el llamado Periodo Formativo (2700-200 a.C), es un ejemplo de los
desarrollos regionales de la época precolombina. Esta cultura tuvo su apogeo
con el centro ceremonial de Chavin de Huantar (500 a.C), uno de los principales
templos del antiguo Peru. Este centro fue, sin embargo, paulatinamente aban-
donado por la poblacién. Entre las razones que se postulan actualmente sobre
su decadencia esta el hecho de que el mayor contacto con los grupos vecinos
(Makowski 2004) y el acceso a carne de camélidos, mariscos y coca se incremento
en tal magnitud que habria propiciado que “la impronta cultural y religiosa experi-
mente una relajacion” (Lavallée y Uceda s/f) y que la poblacion dejara de depender
de la casta politico-sacerdotal que operaba desde el mencionado templo. Poco a
poco la construccién y reconstruccién de templos suntuarios habria dejado de
tener importancia como mecanismo de cohesiéon. De esta manera, el acceso a
alimentos habria sido uno de los factores para el deterioro de una sociedad con
base teocratica.
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Paralelamente a los desarrollos regionales especificos, las constantes migraciones

e intercambios aportaron a un “mestizaje de tradiciones y habitos tecnoldgicos”
(Makowski 2004:16). Esto se tradujo en un ir y venir de técnicas, insumos y
costumbres, las cuales, impregnadas con la cultura de cada region, dieron como
resultado ciertas configuraciones culinarias dentro de especificidades regionales.
Esto explica la existencia actual de cocinas variadas, donde queda implicito el prin-
cipio de valoracion y gestion de la diversidad. El posterior ingreso de las cocinas
europea Yy africana durante la Colonia y de la china, japonesa, italiana y francesa
durante la Republica implicd un proceso de apropiacién por parte de tradiciones
culinarias regionales ya largamente constituidas.

Debido a ello, en el Perd se puede trazar un mapa culinario cuyas raices se pueden
ubicar en las culturas regionales preincaicas y donde se agrupan provincias que
comparten condiciones ambientales, produccién de insumos y procesos histdricos
especificos (Roca Rey 2004). En la actualidad es posible distinguir cuatro grandes
tradiciones culinarias al interior del pais: de la costa norte, de la costa central, de
la sierra sur y la amazonica (Hinostroza 1999).

Sibien los cultivos de los principales valles y cuencas del pais estan muy asociados al
guehacer culinario regional, debido a la movilidad de la cocina, algunos platos han
logrado difundirse a lo largo del territorio peruano adquiriendo reconocimiento
nacional, a la vez que funcionan como medio para expresar la particularidad de
una localidad o regiéon como parte integrante de una nacién multicultural. Por
ejemplo, en la sierra, el seviche se hace con pescado de rio y es acompafado de
papa. En la costa, es con pescado de mar y acompafiado de camote. Asi también,
la chicha, como bebida y como técnica de fermentacién, esta presente en todo el
pais pero con modos distintos de preparacién. Es comun en todo el Peru la prepa-
racion a base de maiz, en Ayacucho puede también hacerse de las semillas del
arbol del molle; en Ancash, de mani; en Cusco la hacen también de mani al igual
que en Ancash pero le agregan jugo de frutilla.

Las cocinas regionales como conjunto han logrado continuidad debido a la imple-
mentacion del ya mencionado principio de la gestion y valoracion de la diversidad,
manifiesto a través de la incorporacion, apropiacion y resignificacion de insumos,
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formas de coccién, usos locales y otros elementos introducidos mediante procesos
historicos como la Conquista, la Independencia y procesos sociales como los flujos
migratorios, los mecanismos de distincion cultural y la movilidad social.

En el contexto del auge de la cocina peruana, los actores como los gobiernos
locales y agentes turisticos han tomado iniciativa en el registrar la historia y los
repertorios de las cocinas regionales con el objetivo de reafirmar sus identidades.

COCINA ACTUAL DE LA COSTA NORTE (REGIONES DE
TUMBES, PIURA, LAMBAYEQUE Y LA LIBERTAD)

Esta regién presenta platos que incorporan variados productos marinos, algunos
exclusivos de la zona debido a las corrientes célidas que provienen del Ecuador.
También son caracteristicos el pato y el cabrito, asi como el uso de hierbas como
el culantro y la hierbabuena. Dos elementos imprescindibles de la cocina nortefia
son el zapallo loche y la chicha de jora, ademas se cuenta con los ajies limo,
amarillo, panca o mirasol (Roca Rey 2004). El limén (Citrus aurantifolia) que fue
traido de Africa, se adapt6 a las caracteristicas climéticas y geograficas locales,
modificando su composicién original hasta su transformacion en el limén sutil,
pequefio, aromatico, acido y jugoso. En la actualidad es el ingrediente funda-
mental para la preparacién de platos y bebidas peruanas de bandera como el
seviche y el pisco sour.

Ha sido tan importante la defensa y peruanizacion del limén que a fines de la
década de 1990, una agencia de comunicaciones encargada de la campafa
medidtica para evitar la incursion de una empresa minera en una zona propia-
mente limonera en la costa norte del Peru, utilizé con éxito los esléganes “limén
sf, minas no"” y “salvemos el seviche”.

En esta region la chicha ocupa un lugar muy importante en la vida de las pobla-
ciones rurales. Esta se destaca por la particularidad en su preparacion que esta
vinculada a la disponibilidad de insumos de la zona. Ahi se preparan las chichas
de maguey, algarroba, molle, mani, etc., ademas de la tradicional chicha de maiz.
De este cereal también hubo variedades especificas de la zona como el maiz rojo
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0 alazan (con virtudes digestivas), el huancabambino o el motupano, que hacen

referencia a localidades de la regién. Las lefias empleadas para cocinar la chicha
también fueron en algunos casos tradicionales de la regién como el algarrobo, el
pajarobobo o el zapote.

Los recipientes de poto o mates (lagenarias) han formado parte del menaje utilizado
de manera extensa en el consumo de la chicha en los distintos pueblos de la costa
norte peruana de forma continua (Larco Hoyle 2001). Sin embargo, mas reciente-
mente (desde hace 40 afos) se da el comercio de vasijas provenientes de Chiclayo,

Segun Camino (1987), la elaboracién de la chicha en esta zona del Peru se da en
varias etapas:

i Acopio, que consiste en la compra u obtencién del maiz;

ii Remojo del maiz toda una noche para producir su germinacion;

iii Horneado (los granos son extendidos sobre bolsas de plastico y
recubiertos con sacos por tres dias hasta lograr que germinen);

v Tres soles, forma en que se denomina al secado del maiz que se da
por tres dias;

v Hervido, que dura todo el dia hasta caer la tarde. La chichera debe
cuidar que el fuego se mantenga parejo en todo momento;

Vi Enfriado, que se da con los movimientos constantes y lentos de las
tinajas que contienen la chicha. El enfriado es muy importante para
una buena calidad de la chicha;

vii Muqueado, que tiene que ver con la fermentacién y consiste en la
masticacion del maiz entero que ha quedado para devolverlo luego
a las tinajas y molerlo nuevamente. Lo que se busca es extraer el
acido y lograr una buena fermentacion de la chicha. Actualmente se
realiza poco el muqueado y se reemplaza el efecto fermentador de
la saliva usando azUcar rubia o chancaca;

viii Acido o &ccido, que consiste en ir probando la chicha, probando
el acido para saber en qué momento estd lista para el recocido; y
finalmente

ix Recocido, que es cuando se pone a hervir nuevamente la chicha por
todo un dia.
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» CHINGUIRITO

Ingredientes

400 gramos de pescado guitarra seca
2 kilo de huesos de pescado
Ya kilo de recortes de pescado
4 ajies arnaucho

10 de limones

Ya cucharadita de pimienta

Vs atado de culantro

4 dientes de ajo

1 lechuga

1 cebolla roja

2 kilo de zarandaja

15 kilo de yuca

Preparacion

1. Poner a cocer, durante media hora, los huesos de pescado en agua que los cubra con una cebolla y dos
dientes de ajo. Luego colar y guardar el caldo.

2. Sazonar los recortes de pescado, con sal, pimienta, dos dientes de ajo, dos ajies sin pepas y el jugo de
cinco limones.

3. Para hacer la leche de tigre: Poner en la licuadora los recortes con todo el aderezo y media taza de caldo.
Licuar y colar.

4. Remojar la guitarra y cortarla en ldminas finas (como virutas). Sazonar con sal, pimienta, aji y culantro
finamente picado, el jugo de los limones restantes y la leche de tigre, dejando marinar durante media hora.

5. Servir con cebolla cortada finamente en pluma'y lavada. Acompanar con zarandajas y yucas sancochadas,
adornando con hojas de lechuga.

» SHAMBAR

Ingredientes

® Y kilo de malaya de res © 100 gramos de frijoles secos

©® Y kilo de jamén serrano o chuleta de cerdo ® 2 cebollas de rabo

© ¥ kilo de rabito de cerdo ahumado @ 2 ajies panca

® 1 kilo de gallina tierna © 2 ajies mirasol

© ¥ kilo de pellejo de cerdo ©® 20 gramos de ajos pelados

® Y4 kilo de trigo shambar ® ¥4 cucharadita de pimienta molida
® Y kilo de zarandajas ® ¥ cucharadita de comino molido
® Y kilo de habas tiernas © 1 taza de aceite

© ® 4 ramas de culantro

100 gramos de alverjones secos
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Preparacion

>

Ingredientes

Salar la carne de res y pellejo y orearlos durante una noche

Poner en agua fria las carnes de res, gallina, rabito, jamon y pellejo y cocerlas hasta que estén blandas.
Aparte poner, con agua que los cubra los, frijoles, alverjones y shambar remojados desde la vispera,
dejandolos cocer para agregar a media coccion, las zarandajas y habas.

Hacer el aderezo con las cebollas parte verde y bulbo y ajos finamente picados, ajies tostados y molidos,
pimienta y cominos.

Mezclar todas las preparaciones y cocerlas durante media hora. Sacar las carnes y deshuesarlas.

Servir la sopa con las carnes en tajadas y culantro picado.

ARROZ CON PATO

2 kilos de pato embuchado

2 naranjas

Y4 cucharadita de pimienta molida
2 cucharadita de comino molido
1 cucharadita de orégano

30 gramos de ajo pelado

4 ajies amarillo

2 ajies panca

1 copa de aguardiente

1 botella chica cerveza negra

1 pimiento morrén

Ya kilo de alverjas

1 litro de caldo oscuro o de cubitos
> taza de aceite de oliva

Y5 kilo de arroz de grano largo

Preparacion

1.

Limpiar el pato y sazonarlo con sal, pimienta, cominos, orégano, un poquito de ajos y los ajies panca
molidos, el aguardiente, el jugo y ralladura de naranja dejando marinar dos horas.

Calentar el aceite y dorar las presas para sellarlas. Agregar el resto de los ajos y aji amarillo, molidos.
Luego el culantro finamente picado y la chicha, dejando que se cueza en su propio jugo hasta que la
carne esté bien blanda agregando un poco de caldo cuando se necesite.

Retirar el pato para deshuesarlo con un cuchillo fino, sacando los huesos por debajo sin romper cada
presa.

Retirar a la salsa el exceso de grasa y agregar el caldo que quede y la cerveza; enseguida el arroz,
poniendo en fuego mediano hasta que evapore el liquido y minimo mientras se seque. Entonces
sacudirlo con un trinche agregandole los pimientos soasados, pelados y cortados, asi como las alverjitas
blanqueadas (cocidas).

Servir el arroz moldeado con la carne deshuesada y cortada en tajadas finas sin desarmar.
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>

SECO DE CHAVELO

Ingredientes

@ 600 gramos de bistec de tapa o cadera @ 1 vaso de chicha de jora
® 1 cucharadita de pimienta molida ©® 1 cebollaroja

© 6 platanos verdes ® 2 ajies limo

©® 50 gramos de ajo pelado ® 1limoén

© 6 ajies amarillos ® Y kilo de yuca

® 2 tomates ® 1 lechuga

°

1 ramito de culantro

Preparacion

1.

>

Cortar filetes de carne, muy delgados, espol-vorearlos con sal y ponerlos en tendales aireados para que
se oreen durante uno a dos dias o secarlos en horno suave.

Al término de este procedimiento pintar los filetes con aceite de oliva y ponerlos a las brasas. Luego que
estén dorados golpearlos con una piedra 0 mazo para suavizarlos, entonces deshilacharlos.

Calentar el aceite vegetal y poner los platanos pelados y cortados en trozos grandes o “corchos” y
cocerlos a fuego lento. Cuando estén blandos, majarlos toscamente.

Poner en una olla aceite de oliva para freir los ajos finamente picados, agregando el aji molido, los
tomates rallados y el culantro picado.

Mezclar el aderezo con la cecina y los platanos.

Servir con yucas sancochadas y con una salsa hecha con la cebolla bien lavada finamente cortada en
pluma, con aji limo, jugo de limoén y aceite de oliva.

MAZAMORRA DE ALGARROBINA

Ingredientes Preparacion

L4 Y taza de jarabe de algarrobina 1. Poner la leche en una olla gruesa con la raja de
©® 1 tarro de leche evaporada canelay la algarrobina.

® 4 huevos 2. Batir ligeramente las yemas y mezclarlas con la
L4 2 rajas de canela en rama maicena disuelta en un poquito de agua fria.
©® 1 cucharadita de canela molida 3. Cuando empiece a hervir la leche echar un
L4 1 taza de azUcar blanca poco sobre el batido de las yemas y volver
° 2 cucharadas de Maicena todo a la olla, batiendo con varilla hasta que
®  1limén espese.

4. Batir las claras con jugo de limon hasta que
levanten y agregar el azlicar poco a poco,
mientras se sigue batiendo, hasta lograr un
merengue bien consistente.

5. Servir en copas de boca ancha y decorar con
un copo de merengue, espolvoreado con
canela molida.



COCINA SERRANA (REGION DE JUNIN EN LA SIERRA
CENTRAL Y LOS DE PUNO, CUSCO, Y AREQUIPA EN LA
SIERRA SUR)

Esta region comparte en casi todo su espacio las mismas recetas. La especificidad
estd mas bien vinculada a festividades sociales, religiosas y agricolas y que ademas
suelen estar condensadas en un mismo evento. Asf, existe una pauta de platillos
gue se consumen en estaciones marcadas por el calendario agricola, pero también
por modelos sociales y culturales. El consumo de determinados platos marca ciclos
agricolas de cosecha y siembra, temporada de lluvias y de sequias.

La regularizacion ritualizada y estacional del consumo de determinados alimentos
contribuye a la gestién armonica de la diversidad ambiental, asi como a su conti-
nuidad en el tiempo. Por otro lado, en la cocina serrana es casi infaltable la papa
y el maiz presentados en una diversidad de formas que han recorrido un largo
camino histérico y que siguen vigentes.

Muchos de los platos festivos han asumido un nuevo significado, como el del
consumo para el esparcimiento. Ese es el caso de la pachamanca, cuya prepara-
cién y venta es posible encontrar en diferentes restaurantes campestres, especial-
mente los domingos y dias feriados.

Segun Olivas (1999), se distinguen ramificaciones culinarias comunes que se
fueron desarrollando en el marco de intercambios comerciales y migratorios entre
estos lugares.

Uno de los platos mas representativos de la cocina cusquefa es el chiriuchy,
gue viene a ser una combinacion de diferentes platos que se sirven en conjunto
durante la celebracién del Corpus Christi. Se puede encontrar entre sus compo-
nentes, el cuy condimentado con huacatay y relleno con una mezcla especial de
papas, visceras y cebolla china, lleva también tortillas de maiz, charqui (carne
secada mediante el salado y asoleo), salchicha, cochayuyo y otros. El origen de
este plato se remonta a tiempos prehispanicos, cuando los viajeros presentes en
la ciudad del Cusco compartian las diferentes viandas de sus lugares de origen.
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Dentro del area de la sierra sur destaca la tradicion culinaria arequipefa. Esta se
disfruta en las picanterias, pequenos restaurantes tradicionales con cocinas a lefia
en los se dan “ritos y formalidades que se reproducen cada tarde desde hace 500
anos” Cornejo (2005:178). Las picanterias son espacios de encuentro, de tertuliay
de socializacién, con su sazén de intensos sabores, sus formas de preparacién y el
espacio social que ofrece, han jugado un papel importante en la constitucién de
la actual cocina arequipefia.

» CAPCHI DE SETAS

Ingredientes

© Y kilo de setas © 1 tarro de leche evaporada

® 74 kilo de habas peladas ® Y kilo de queso fresco serrano

® 7 kilo de cebollas ® ¥ cucharadita de pimienta molida
® Y kilo de papas blancas ® % comino molido

@ 50 gramos de ajos © 150 mililitros de aceite vegetal

@ 2 cucharadas de aji mirasol molido ® Y litro de caldo

°

1 rama de cincho, huacatay

Preparacion

1. Freir en el aceite los ajos majados y la cebolla finamente picada (brunoise), agregar el aji y el fondo
(caldo) asi como el huacatay.

2. Picar las setas en ldminas y agregarlas. Dejar cocer 10 minutos, afadir la leche, las papas sancochadas y
majadas, las habas blanqueadas (cocidas en agua con sal, destapadas) y el queso desmenuzado.

3. Dar un hervor y servir en platito hondo.

» CUY CHACTADO

Ingredientes Preparacion

@ 2 cuyes grandes 1. Limpiar los cuyes y sacarles las patas y cabeza,
@ 50 gramos de ajo sazonarlos con sal y ajos.

@ 1 kilo de papas 2. Orearlos al sol y freirlos en fritura profunda
® 1 litro de aceite vegetal poniéndoles una chaquena (piedra) encima, a
® 4 limones fuego medio.

©® 1 cebollaroja 3. Sacarlos y echarles jugo de limén para dorarlos.
© 2 ajies frescos 4. Servir con papas y cebollas.
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» ADOBO AREQUIPENO

Ingredientes

@ 1 kilo de carne de cerdo
(brazuelo o pierna)

® 100 gramos de aji panca

molido

Y kilo de cebollas

200 gramos de ajo pelado

20 gramos de comino

0.05 gramos de pimienta

molida

® 0.05 gramos de pimienta de
chapa

® 1 ramita de ruda

© Y4 litro de chicha de jora
espesa

® 100 mililitros de aceite vegetal

Preparacion

1. Cortar la carne en trozos grandes, sazonarlos con sal, pimienta, cominos, aji y las cebollas cortadas en
gajos grandes y los ajos majados, la chicha, dejando marinar durante 2 horas.

2. Poner en una olla gruesa o de barro a cocer, agregando chicha de la marinada.

3. Servir con pan de huaro o camotes glaseados

» QUESO DE MANA

Ingredientes

® ¥ kilo de pepas de zapallo o almendras ® 2 rajas de canela en rama
@ 2 litros de leche fresca entera © 1 taza de azucar en polvo
© 3 tazas de azUcar ©® 1 copa de vino dulce

°

20 yemas de huevo

Preparacion

1. Pelar y moler las pepas de zapallo o almendras.

2. Poner a hervir en una olla gruesa, la leche con el azlcar, las almendras, las yemas ligeramente batidas y
la canela hasta que espesen, no tengan nada de liquido y al tocar la masa casi no se pegue.

3. Poner la preparacién en la batidora y mover hasta que enfrie.
Poner en la mesa y amasar con un poco de azucar en polvo, luego envolver en papel film (plastico).
Colocar en un bol chico sin sacar el papel, apretar para que tome forma y colocar en un plato, retirar
entonces el papel.
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» CHAIRO

Ingredientes

@ Y kilo de lomo de cordero ® 1 zanahoria

@ Y kilo de osobuco de res ® 6 chufos enteros

© % kilo de cecina © 2 gjies panca

® Yikilo de papas ® 1 cebolla

® 1 taza de mote ©® 50 gramos de ajos pelados
® 1 apio ® 1 rama de hierba buena
® 1 poro ® 1 rama de orégano

® 1 tomate ® Y cucharada de comino
° °

1 taza de habas verdes peladas 1 rocoto

Preparacion

1. Cocer la carne y cecina, apio poro y tomate hasta que estén blandas; colar y reservar el caldo y las carnes
picadas.

2. Aparte hacer un aderezo friendo en el aceite los ajos, cebolla picados en brunoise, aji molido, cominos
y sal, agregarle el caldo, zanahoria picada, mote cocido, papas picadas, chufios molidos grueso y las
hierbas. Antes de retirar del fuego, agregar el rocoto que debe hervir pero sin romperse.

3. Por ultimo agregar la carne picada asi como las habas, cocidas aparte.

COCINA AMAZONICA

Segun la mitologia de muchos pueblos amazdnicos, el origen de la alimentacion
en la selva es paralelo a la formacién del mundo (Naar 1983). En un entorno
caracterizado por su enorme diversidad, los hombres y mujeres que habitaron
este espacio establecieron estrategias para manejar de forma positiva todos los
recursos existentes, maximizando sus beneficios. Desde las montafas nubladas
del lado oriental de los Andes hasta los llanos inundables de la selva baja, muchos
recursos de fauna y flora, han servido no solo como alimentos sino también como
medicinas, y su consumo se encuentra necesariamente inserto dentro de una
cosmovision particular.

La cocina amazoénica se caracteriza por las formas simples de coccién, donde
predomina el ahumado y el salado de las carnes, debido a que es la mejor forma
de conservarlas ante el intenso calor de la region. La envoltura de alimentos en
hojas de palmeras, ya sea para la coccion como para el transporte, es también
muy difundida.



Entre los productos mas representativos de esta regién estan la gran cantidad de

vegetales, frutas y raices que son recolectadas en la selva. Sin embargo, no se
debe dejar de mencionar las diferentes plantas que han sido domesticadas y que
son cultivadas de manera sostenida, como el maiz, los frejoles, el aji y la yuca.

En cuanto a la fauna, los peces son los principales proveedores de proteinas para
el habitante de la selva, a los que se suman las diversas especies de animales de
caza, tales como el majaz, el venado, el tapir, el sajino, la tortuga y el caiman.
Actualmente en contextos urbanos, este tipo de carnes también se utiliza para
preparar platos variados como seviche, chicharrones, arroz chaufa y anticuchos.
Esto constituye otro ejemplo de como una regidon reelabora recetas de platos
gue gozan de reconocimiento nacional, y les da una identidad propia utilizando
insumos de su entorno ecoldgico.

El consumo de insectos es también difundido en la Amazonia, ya que consti-
tuye una fuente importante de calorfas y proteinas. Destacan entre estos el suri
(Rynchophorus palmarem), una larva que se extrae de las palmeras, y el mamaco
(Myrmecia gulosa), hormiga mas grande que la abeja y que aparece cuando
escampa. El suri se sirve sancochado o frito y el mamaco se tuesta en sartenes.

Uno de los platos mas difundidos y reconocidos de la Amazonia nor peruana es el
juane, que en su variante mas difundida consiste en arroz sazonado y cocido, en
el que se incluye un guiso de gallina, huevos y aceitunas, todo envuelto en hojas
de la palmera bijao (Calathea lutea) y posteriormente hervido. Es un plato mestizo
gue debe su nombre a San Juan Bautista, cuya fiesta es celebrada el 24 de junio.

La principal bebida de la Amazonia es el masato. Se trata de un licor tradicional
hecho a partir de la yuca fermentada. Si bien tiene origen nativo, su consumo se
ha extendido a los pueblos de mestizos y colonos que viven en la selva. El uso
masivo de la yuca en la alimentacién cotidiana de los pobladores selvaticos se
debe, entre otros factores, a que resulta altamente productiva, ya que requiere de
pocos nutrientes y es muy resistente al entorno célido. El consumo del masato es
sobre todo festivo y ceremonial. Su preparacion tradicional es realizada exclusiva-
mente por mujeres y tiene una simbologia implicita que la asocia a ellas, ya que las
variedades mas comunes de yuca tienen un ciclo de nueve meses.
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Entre el grupo amazoénico Awajun, el saber tomar masato es considerado una
cualidad importante y propia de una persona saludable, desempefnando un rol
significativo en la cotidianeidad de ese grupo como elemento de cohesién social y
formador de las identidades étnicas y de género. Aunque falta mucho por estudiar
acerca del masato, se reconoce su contribucién a la nutriciéon gracias a su impor-
tante aporte energético y su facil digestion (Tuesta de Garcia et al. 2008). Otras
bebidas que destacan son los refrescos de aguajina, cocona y camu camu, todos
preparados con frutas e ingredientes propios de la region.

» JUANE DE ARROZ

Ingredientes

® 1% kilos de gallina o pollo

@ 1 kilo de arroz

@ 1 litro de caldo

©® 100 gramos de ajos pelados

® 1 cucharada de orégano seco
© 2 cebollas regionales

® Y kilo de palillo fresco

© Y kilo de manteca

® 10 huevos

® 3 hojas de laurel

® 1 cucharada de pimienta negra
® 1 cucharada de comino

©® 10 atados de sachaculantro

© 10 ajies verdura dulces

® Y kilo de aceitunas

© 20 hojas de bijao

® 15 kilo de tomate (rallado o mondado)

Preparacion

1. Hacer arroz, friendo ajos en un poco de manteca, agregar el fondo y cuando hierva, el arroz.

2. Cortar la gallina, sazonarla con sal, pimienta y cominos, sellar las presas y agregar los ajos y cebollas
cortadas en brunoise, luego el palillo picado, tomate, laurel, orégano, culantro picado y aji verdura
cortado en juliana, mojar con fondo y cocer, hasta que la carne esté suave.

3. Retirar las presas y mezclar con el arroz, agregar ocho huevos batidos y mezclar bien.

4. Colocar el arroz sobre una hoja de bijao y ponerle al centro una presa de gallina, huevo duro y aceitunas,
atar fuertemente.

5. Poner a cocer sobre una parrilla de cafias puestas en la olla con poca agua durante 40 minutos. Servir
con salsa criolla.
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» INCHICAPI

Ingredientes

2 kilos de gallina

100 gramos de mani crudo
1 choclo

1 apio

1 poro

1 zanahoria

Preparacion

Ya kilo de zapallo

Y kilo de yucas

1 cucharada de orégano
4 atados de sachaculantro
1 atadito de ciboulette

Cocer la gallina con apio, poro, zanahoria y zapallo hasta que esté blanda.
Colar y agregar las yucas picadas en dados y el orégano. Una vez las yucas estén cocidas, agregar el
mani pelado y molido junto con el choclo. Dejar cocer hasta que espese, agregar el culantro picado en

brunoise.

PATARASHCA

Ingredientes

3 pescados de rio

4 ramos de sacha culantro
20 gramos de ajos

2 cucharadita de pimienta
4 cebollas chinas

6 hojas de bijao

14 taza de aceite

4 limones

2 platanos verdes

Preparacion

1.

Limpiar los pescados y hacerles pequefos
cortes y sazonarlos con sal, pimienta, ajos
majados, aceite y jugo de limon.

Poner los pescados en las hojas blanqueadas

y envolverlos bien.

Asarlos a las brasas y servirlos con platanos

sancochados.
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» TACACHO CON CECINA

Ingredientes

2 kilo de cecina de cerdo

5 kilo de grasa de cerdo

1atadito de sachaculantro

4 platanos maduros medianos (bellaco)
1 lechuga rosa

2 kilo de cebolla

8 ajies limo

8 limones

Preparacion

1. Pelar los platanos y cocerlos a la parrilla, luego
majarlos (se pueden cocer en manteca).

2. Agregarles la manteca y los chicharrones
picaditos, formar bolas.

3. Asar a la parrilla la cecina y servirla cortada
acompanada de tacacho. Espolvorear con
culantro picado.

4. Servir con chifles y aji de cocona.

2.5 LA CIUDAD DE LIMA COMO RECIPIENTE DE LA
DIVERSIDAD CULINARIA DEL PERU

Las principales caracteristicas de la cocina de la costa central, especialmente de
la ciudad de Lima, son la diversidad de insumos utilizados, la creatividad, fusién,
y la constante reinvencién de los platillos. Esto responde a los propios procesos
histéricos a los que se ha visto enfrentada la regién. Lima fue el centro administra-
tivo de la Colonia espafola, y hasta la actualidad los poderes politico, econdmico
y cultural se encuentran centralizados en ella, debido a lo cual ha sido receptora
de migraciones asiaticas, europeas y africanas durante la temprana Republica,
asi como de grupos provenientes del campo y especialmente de las provincias
serranas a partir del siglo XX. Tan influyente es el poder de la ciudad que todo
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platillo o insumo que llega desde el interior del pais es apropiado y transformando

volviendo a su lugar de origen reinventado y con nuevos significados (Degregori
2004). En ese sentido, a diferencia de las cocinas regionales, la cocina de Lima esta
menos determinada por factores ecolégicos que por los histéricos.

Como eje administrativo del virreinato del Per(, se constituyé a través del tiempo
en un gran mercado al que llegaban productos de todas las regiones del pais.
Por otra parte, siendo el principal foco de comercio de la América espafiola, fue
también receptora de mercancias espafolas, inglesas y francesas, ademas de
productos provenientes de otras colonias espafnolas, como México y el Caribe. El
acceso a esta diversidad cultural se tradujo en las costumbres culinarias, tanto en
las formas de preparacion de viandas, los insumos utilizados, como en la forma
de consumo.

Siguiendo la tradicion europea, la aristocracia virreinal colocaba en su mesa la
mayor cantidad y variedad posible de platos, sobre todo en eventos especiales.
La preparacion detallada de los potajes, asi como en el arreglo de la mesa con
articulos ingleses y franceses (manteles, vaijillas, cristales, etc.), fueron elementos
de un protocolo que buscé expresar de manera visible y palpable la distincion y el
refinamiento que ostento la aristocracia limefa y que se mantuvo hasta bastante
después de la Independencia. Por otro lado el comercio ambulante de comida
elaborada por mujeres y hombres de ascendencia africana, configuraron las carac-
teristicas del uso del espacio publico en la ciudad (Luciano 1993).

En la actualidad, la ciudad de Lima ofrece una gran variedad de opciones para el
consumo de alimentos, que incluye desde lugares exclusivos que ofrecen platos
de la naciente cocina llamada “novoandina”, pasando por restaurantes de comida
tradicional, chifas, sevicherias, opciones de fast food con propuestas de platos
locales, pollerfas, lugares de esparcimiento que ofrecen platos regionales, hasta
un conjunto de opciones de venta ambulatoria. Estas ultimas comprenden desde
las tradicionales vendedoras de anticuchos hasta las carretillas en las que se
expenden nuevos platos de arraigo popular como el siete colores o el seviche con
tallarines y que son expresion de una emergente cultura popular urbana fuerte-
mente marcada por una herencia provinciana.
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La ciudad alberga una amplia y activa comu-
nidad culinaria conformada por productores
y comercializadores de insumos, cocineros de
distinto grado de especializacion, investiga-
dores académicos (historiadores, periodistas,
sociologos, antropélogos), y turistas de todo el
mundo. Muchos de estos actores, actualmente,
promueven el consumo de insumos originarios
y la constante aplicacion de saberes y tecnolo-
gias culinarias tradicionales que han permane-
cido a través de la historia.

En cuanto a la difusion y fomento de la gastro-
nomia, las politicas publicas a diferente nivel asi
como iniciativas de empresas privadas y organi-
zaciones no gubernamentales estan constante-
mente impulsando e implementando en Lima
ferias, encuentros y concursos gastronémicos
como estrategias para revalorar el patrimonio

cultural inmaterial a la vez que se promueve una
alternativa sostenible de ingresos econémicos,
y se busca propiciar en general un sentido de
pertenencia entre los limefos y el resto de los

peruanos.

En la ciudad de Lima existen platillos represen-
tativos de fiestas religiosas cuyo consumo vy
existencia se toma como emblema de la identidad limefia. Tal es el caso del turrén
de dona Pepa que es tipico de la fiesta del Senor de los Milagros, también cono-
cido como Cristo de Pachamamilla. El Sefor de los Milagros es la figura de mayor

A devociodn catdlica popular y criolla, y patrono religioso del Peru. Dicha devocion se
;SGRHRTSNHEES%?O’\"IA/ PEPA. expresa principalmente a través de una multitudinaria procesion realizada desde
Promper( hace varios siglos por las calles de la ciudad cada mes de octubre.



Segun la tradicion popular, la relacion del turrén de doha Pepa con el Sefior de

los Milagros nace a partir de la peticién que una negra esclava (conocida popular-
mente como dofa Pepa) le habria hecho para que la aliviara de sus problemas de
salud. Sus plegarias fueron atendidas y en agradecimiento a ese milagro, la mujer
prometié que en su proxima procesion ofreceria un dulce en agradecimiento. A
partir de entonces la sefiora habria asistido todos los afios a la procesién del Sefor
de los Milagros, siempre llevando el turrén preparado por ella. Luego lo harian sus
hijas y nietas y asf sucesivamente (Ariansén 2006).

Hoy el turrén de doAa Pepa se ha industrializado y es producto de exportacién
y publicitado ademas como un producto netamente peruano, llevando incluso la
bandera peruana como sello de la marca pais para legitimar su origen. Este sello
es la estrategia de publicidad para su venta y consumo en el extranjero. En otros
paises, son principalmente los peruanos emigrantes quienes consumen el turrén
en las mismas fechas en que se celebra las fiestas tradicionales en suelo peruano.
Octubre, mes del sefior de los Milagros, es por tanto el mes del turrén de dona
Pepa, en Pert y en el mundo.

2.6 COCINA Y GENERO

La relacion entre el caracter sagrado de los alimentos y el elemento femenino es
un rasgo que comparten muchas culturas prehispanicas. La representacion de la
figura femenina, ya sea en tallado o en cerdmica, encontrada a lo largo del actual
territorio peruano, y que al parecer fue utilizada en rituales o ceremonias de ferti-
lidad, da cuenta de la gran importancia que se le atribuia a esta relacion simbélica
(Villavicencio 2007).

El cuerpo de la mujer en tanto proveedor de vida, es comparado con las entidades
naturales divinizadas que proporcionan alimentos, como es el caso de divinidades
como las lagunas, los rios, el mar y la tierra. En el caso de las divinidades feme-
ninas en la costa, Villavicencio (2007) hace mencién a Urpay Huachac, esposa
del dios Pachacamac a quien se le atribuye el origen de los peces y aves marinas.
En los Andes, por otra parte, se puede apreciar el lugar preponderante de la
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Pachamama o madre tierra en la cosmovision. Ella transmite el caracter sagrado
a los alimentos que suministra, como es el caso del maiz al que se le denomina
en quechua mama sara, y el de la planta de coca, llamada mama coca. Otro caso
mencionado por Villavicencio (2007) es la diosa Luna, cuya adoracion fue comun
en muchas culturas prehispanicas del Peru debido a su influencia como reguladora
de las mareas y en el establecimiento de los calendarios agricolas.

La relacion entre lo divino, la mujer y los alimentos se plasma también en la division
del trabajo por género. En el periodo prehispanico a las mujeres les correspondia
manipular los alimentos sagrados otorgados por las divinidades femeninas, en
tanto eran ellas quienes preparaban y servian las viandas a consumirse tanto en
los festividades y ceremonias como en la vida cotidiana. En el mismo sentido, las
mujeres tenfan el encargo de preparar la bebida sagrada o chicha (Roca Rey 2004).

Durante la Colonia y la Republica, esta division del trabajo no varié significativa-
mente, ya que las mujeres de los diferentes grupos culturales siguieron constitu-
yéndose como las principales portadoras de los conocimientos y saberes culinarios.
La transmisién generacional de dichos conocimientos unida a la experimentacion
de nuevas técnicas e insumos son dos de los factores que hicieron posible la
configuracién de la culinaria peruana actual. Por ejemplo, las mujeres arabes que
llegaron con los espafioles, que habian sido tomadas como “botin de guerra”
en Granada o como prisioneras durante la expansion del rey espafol Carlos V al
Mediterraneo Oriental, fueron introducidas a la sociedad colonial como sirvientas,
teniendo una gran influencia en la elaboracién de varios platos. A ellas se les atri-
buye, por ejemplo, la afiadidura del limén al seviche (Vega 1993).

A través de la ensefianza de la cocina en espacios domésticos también se trans-
mitié un conjunto de normas y valoraciones sociales. En ese sentido, la cocina
constituye no solo en el recipiente de una memoria individual y colectiva, sino
principalmente la manifestacién de una memoria histérica (Ariansén 2006) que
tiene a la mujer como principal artifice.

El auge actual de la gastronomia peruana, en el que se destaca a la persona que
elabora la comida, es una gran oportunidad para visibilizar y reconocer el papel de
las mujeres como actores histéricos y como gestoras de las raices que hoy le dan



contenido a la cocina peruana. A su vez, da pie al reconocimiento del rol feme-

nino en la configuracion de la sociedad peruana, muchas veces opacado desde la
historiografia oficial (Villavicencio 2007).

2.7 LA MOVILIDAD SOCIAL Y ESPACIAL DE LA
POBLACION PERUANA Y SU INFLUENCIA EN LA
DIVERSIDAD CULINARIA

La sociedad peruana se caracteriza por una alta movilidad y dinamismo migra-
torio. Si bien en la actualidad esta movilidad se debe a la necesidad de buscar
nuevas y mejores condiciones de vida, también se puede explicar en términos de
la herencia de una légica cultural y social que se ha desarrollado en torno al ya
mencionado principio del control y gestion de una importante diversidad ecolo-
gicay cultural.

Asi, se puede identificar en el pasado una serie de mecanismos a través de los
cuales se intercambiaba productos entre distintas zonas ecolégicas. Solo basta
recordar los famosos chasquis del Imperio Incaico, quienes transportaban distintos
productos (alimentos o no) a través de una cadena y una red vial muy bien estruc-
turadas. De esta manera era posible para la elite Inca, residiendo en el Cusco,
consumir los productos marinos de la Costa sin que estos se descompusieran (Coe
2004). Asimismo, muchos afos antes de los incas (aproximadamente de 1800
a 1500 a.C.), las aldeas del valle de Casma, situadas a 360 kildmetros al norte
de Lima, negociaban e intercambiaban productos hasta con otras dos aldeas,
situadas una en el interior y otra cerca al océano, proveyéndose asi de productos
de la sierra como de recursos marinos (Ugent y Ochoa 2006).

Hoy, la busqueda de trabajo es el principal motor de estos intercambios y flujos
poblacionales. Por ejemplo, a los valles de Ceja de Selva de la regién Junin, como
Chanchamayo y Satipo, o de Cusco, como La Convencién y Kosfipata, llegan por
temporadas grupos de migrantes de la Sierra para trabajar como mano de obra
en los cultivos de café, cacao, té, coca, cafa de azlcar (en el caso de Junin) y de
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FERIA GASTRONOMICA
URBANA. Fuente: Programa
Qhapag Nan / Ministerio de
Cultura

17. "...algunos meses de co-
secha de café en La Conven-
cion, Chanchamayo y Satipo
coinciden con el periodo
entre siembra y cosecha en
las comunidades de migran-
tes, y algunos de los meses
de roce de monte y siembra
de arroz en Koshipata, coin-
ciden con los meses entre
cosecha y siembra en las
comunidades de migrantes
a este valle...” (p.72). En: D.
COTLEAR: “Enganche, sala-
rios y Mercado de Trabajo
en la Ceja de Selva Peruana.
En: Analisis, nimero 7 (ene-
ro-abril), Lima: 1979.

arroz, maiz, frijol y frutas (en Cusco). Esto es posible gracias a que las estaciona-

lidades de ambas zonas son complementarias'® (Cotlear 1979). Este dinamismo
ocurre, no solo entre las regiones de Sierra y Selva, sino que también hay un gran
intercambio entre el campo y la ciudad, lugar al que mucha gente ha migrado en
los ultimos afos.

Los desplazamientos de las poblaciones (momentaneos o permanentes) no signi-
fican, sin embargo, una ruptura o quiebre de las relaciones sociales, econémicas
y politicas con sus pueblos originarios, las cuales se mantienen vigentes y son
renovadas a través de fiestas, ritos o cargos politicos (Altamirano 1996).

La migracion implica el transito de un conjunto de referentes culturales y modos
de relacion con el medio que se deben adaptar a un nuevo contexto. En este
sentido, a la par que se incorporan nuevos elementos, se mantienen y fortalecen
muchos de los previos, siendo la cultura alimentaria y la reproducciéon de sus
repertorios y valores, uno de los ejemplos mas visibles.

Los grupos de migrantes rurales que fueron llegando a las ciudades, principal-
mente a Lima, se organizaron formando clubes y asociaciones, cuya finalidad fue



crear espacios en los cuales pudieran recrear y/o conmemorar distintos aspectos

de sus culturas originarias (religion, fiestas, aniversarios, etc.).!”® Al mismo tiempo,
son estrategias para no perder los vinculos con sus pueblos y sus familiares, a la
vez que se forman nuevos lazos que ayudan a la adaptacion psicoldgica, laboral, y
emotiva de los recién llegados (Altamirano 2000). Estas asociaciones, como modo
de solventarse, organizan reuniones, fiestas y celebraciones en las cuales a la par
de la celebracion misma, se vende la comida caracteristica de la regién. De esta
manera se abrieron, paulatinamente, en las grandes ciudades, espacios en los que
es posible recrear la cultura culinaria de otros pueblos, sin temor a sufrir margi-
nacion o vergiienza por las costumbres propias. A través de estas asociaciones y
las redes que estas crearon, asi como por la iniciativa privada de algunos de sus
miembros, las cocinas regionales ingresan a la capital, aunque siempre restrin-
gidas a un entorno social especifico.

Se ha sefalado como un factor determinante para que la recreacién de las culturas
locales se volviera masiva, el crecimiento del llamado sector informal, que agrupa
al conjunto de actividades que se encuentran fuera del marco de funcionamiento
técnico, productivo y legal que caracteriza al capitalismo moderno (Adams y
Valdivia 1991).

De esta manera empiezan a aparecer, desde los afios de 1960, vendedores calle-
jeros como parte de este sector informal de origen provinciano, quienes reno-
varon la oferta del comercio ambulatorio de alimentos que existia en Lima. La
mayoria de comerciantes son mujeres que venden comida al paso, a un precio
maodico para los sectores populares que salen a trabajar a diario y comen en la
calle (Grompone 1988). Gracias a esto hay ciertos platillos que se van popula-
rizando, como el “seviche de carretilla”, el "higado frito con yuca”, las “papas
rellenas”, el “choclo con queso”, asi como una variedad de “sanguches” (sand-
wich), junto a los menues, que son combinaciones de platos que incluyen entradas
(generalmente sopas), segundo (plato de fondo), postre y un refresco. Todos estos
platos son ofrecidos diariamente y constituyen todos ellos el repertorio de una
cocina urbano-popular que introduce recetas regionales, se apropia de platos
nacionales y genera propuestas innovadoras con las que estos nuevos sectores
urbanos se identifican.

18. Altamirano (2006) es-
tima que hay 22 asociacio-
nes departamentales, 158
provinciales y alrededor de 6
mil distritales (que incluyen
las que representan barrios,
anexos, caserios, exhacien-
das, etc.).
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19. También el nimero de
franquicias ha ido en au-
mento. Por mencionar algu-
nas: Alfresco, Bohemia, As-
trid y Gaston en Chile; Pollos
La Caravana en Los Angeles
(Camacho, Lopez, y Pérez,
2006); y mas recientemen-
te la polleria Las Canastas y
el restaurante Las Brujas de
Cachiche en México (E/ Co-
mercio, Lima, abril 2008).

Ellos también condensan una serie de significados y expresan una inagotable
capacidad de jugar creativamente con la tradicién para participar de los procesos
urbanos y modernos, asi como de responder a la necesidad de generar referentes
de identidad como grupo.

En cuanto a la migracién transnacional, de ser un proceso mas o menos coyun-
tural, pasé a ser un fenémeno estructural (Altamirano 2006). El flujo migratorio de
peruanos hacia el exterior no solo ha sido continuo, sino que ha ido en aumento.
Hoy en dia se calcula que cerca de dos millones de peruanos viven en el exte-
rior, repartidos en distintas partes del mundo, principalmente esta en los Estados
Unidos (cerca de un millén) y otros en paises de América del Sur (casi medio millon
en total). Es importante conocer como estos peruanos se adaptan y qué rol juega
la comida en sus nuevas vidas, no solo como medio de vida, sino como medio para
la socializacién y refuerzo de la identidad nacional recreada fuera del pais.

Tener en un espacio de conocido acceso a la culinaria propia del lugar de origen,
constituye una forma de sobrellevar mejor las dificultades iniciales de un proceso
de adaptacién, ya que permite encontrar, en la comida y en los espacios sociales
gue generan sus uUsos sociales y festivos, un soporte existencial y de identidad
(Contreras 1994).

En el caso de los peruanos en el extranjero la comida es, ademas, de un factor de
afirmacion de identidad nacional motivo de orgullo (Altamirano 2000).

La utilidad y funcion social de la cocina peruana para los peruanos viviendo en
el extranjero debe ser anotada también desde el punto de vista econémico. En
la actualidad hay aproximadamente unos 450 restaurantes peruanos en todo el
mundo (Camacho, Lépez y Perez 2006:112)." No hay estadisticas sobre cuanta
gente trabaja en estos y cuantos de ellos son peruanos, pero es un hecho que
“la gran cantidad de restaurantes de comida [...] permite dar trabajo a otros
peruanos” (Altamirano 2000:172).

El nimero de mujeres peruanas en el exterior también ha crecido mucho en los
Ultimos anos (Altamirano 1996). La mayoria de ellas se desempefa en el area
de servicios como empleadas domésticas en hogares particulares. La eleccion de
los principales destinos, como Chile, Argentina y Espafia, se ha debido proba-



blemente a un asunto de afinidad linguistica (Altamirano 1996; Nufez y Holper
2005; Paerregaard 2005). Lo interesante es sefalar que la comida, entre otros
factores, ha influenciado en la contratacion de estas mujeres peruanas para las
labores domésticas. Esto se debe a la alta valoracién que tienen en el mercado
laboral debido a su buena disposicién al trabajo, asi como a su conocimiento de la
cocina peruana, reconocida en el extranjero (Altamirano 1996).

Un estudio acerca de las empleadas domésticas peruanas en Chile (Nufez y
Holper 2005) analiza la centralidad de la comida en las interacciones sociales entre
las mismas trabajadoras:

Si bien inicialmente no nos enfocamos en el tema de la alimentacién, al poco
tiempo de comenzar nuestras observaciones (...) se hizo evidente el grado

A

VENDEDORA DE COMIDA
AMAZONICA EN FERIA
LIMENA. Fuente: Programa
Qhapag Nan / Ministerio de
Cultura
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en que la vida social alli se estructuraba alrededor de la comida [...]. Todo se
expresaba en el lenguaje de las comidas, del cocinar y del compartir comida
tradicional peruana (Nufiez y Holper 2005:291).

De acuerdo a Paerregaard (2005:238), en Argentina:

El mercado de abastos en particular es un sitio popular de encuentro para
los migrantes que gustan de la cocina peruana en los muchos restaurantes
peruanos que se localizan en el area.

Es la corta distancia geografica en algunos casos, pero sobre todo las relaciones
permanentes que la gente mantiene con sus lugares de origen, lo que hace que los
productos peruanos puedan traspasar fronteras y llegar a otros paises. Siguiendo
la suposicién que hace Altamirano (2000) para el caso de los migrantes peruanos
en Espafia, es posible sefialar que estos productos llegan al extranjero sobre todo
a través de lo que llevan familiares y amigos en sus viajes de visita.

Entre los contextos que permiten a los peruanos sentir esa identificacién con lo
gue constituye su cultura alimentaria se encuentran las reuniones familiares, y los
espacios publicos como las fiestas religiosas tradicionales (siendo la procesién del
Sefior de los Milagros definitivamente la principal).

En una encuesta realizada a peruanos migrantes en Espafa (Altamirano 2000) se
les preguntd por los productos peruanos mas apreciados por ellos.

Qué productos son més apreciados

Comida 80 %
Artesania 66 %
Musica 66 %
Otros 50 %

I —
Fuente: Altamirano (2000)



Como se ve en el cuadro, la comida® fue el rubro principal, haciendo referencia

particular a aquellos platos e insumos gue cuentan con un reconocimiento a nivel
nacional. No obstante, el hecho de que también se mencionen elementos tipicos
o caracteristicos de una determinada regién, da a entender que, aunque el marco
de referencia para los migrantes extranjeros es el Perd como pais, no se llegan a
perder los repertorios y preferencias regionales originarias.

Finalmente, cabe sefalar que a través de la cocina los peruanos han sabido vincu-
larse con las sociedades que les han dado acogida. En ese sentido han logrado
colocar la comida peruana en el paisaje culinario mundial contribuyendo de esa
manera a la difusién, valoracién y preservacion de una manifestacion cultural
propia que enriquece la diversidad cultural de la humanidad. Por otro lado, es a
través de la cocina que los peruanos han logrado transmitir una imagen positiva
de ellos mismos y del Perti en el extranjero.

20. Entre estos se encuentran
el pisco, el seviche, papa a
la huancaina, aji colorado,
pescados, frutas, el puchero,
la patasca, el charqui, la

papa amarilla, etc.









3. COCINA COMO SABER

Las practicas de produccion de alimentos comprometen tanto tecnologias como
procesos culturales y sociales, en la medida que a través de ellas se articulan
formas de organizacién social y politica y se interviene en el paisaje natural.

El manejo eficiente de la biodiversidad a través del control vertical de un méaximo
de pisos ecoldgicos y de las estructuras politicas y sociales que permitieron el
intercambio efectivo de insumos, segin hemos visto, proporcionaron el marco
ideal para el desarrollo de una variedad de técnicas culinarias, instrumentos,
formas de coccion y conservaciéon que fueron variando segun los diferentes espa-
cios geograficos y culturales del pais.

Los alimentos de origen vegetal, sean silvestres o no, podrian no llegar a confi-
gurar la parte principal de la dieta del hombre de no ser procesadas a través
de diferentes técnicas de coccién y/o transformacién, otorgando a los insumos,
sabores y texturas diferentes. Muchas de estas técnicas estan aun vigentes en la
vida de los peruanos, tras siglos de actividad.

Algunos de estos elementos, como la deshidratacion de tubérculos, la coccién
con piedras calientes o en bloques de tierra y la maceracion en aji, han dado
lugar al desarrollo de platos que adquieren una identificacion regional y nacional,
como el seviche, la carapulcra o la pachamanca.
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3.1 TRANSMISION Y DEPOSITARIOS

Se pueden identificar como depositarios de los saberes vinculados a la produc
cion de alimentos, al agricultor que sigue produciendo y experimentando con
las variedades de insumos nativos, a las mujeres que han sido las transmisoras
y ejecutoras de recetas y técnicas milenarias asi como también creadoras de
férmulas adaptadas a los contextos e influencias histéricas, a los encargados de
preparar la comida en los contextos festivos y rituales, a los profesionales de la
cocina, a los narradores de la tradicion oral, a los vendedores de comida y a los
consumidores que con su paladar y vivencia social actualizan los contenidos, los
sentidos de pertenencia y los vinculos sociales que evoca y activa la cocina.

Los depositarios de la cocina peruana son quienes han ensayado, experimen-
tado, y dominado las tecnologifas para que la transmision de saberes culinarios
sea continua.

COSECHANDO PAPAS EN
PUNO. Fuente: Programa
Qhapag Nan / Ministerio de

Cultura
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REPARTIENDO COMIDA
EN CELEBRACION-LA
LIBERTAD. Fuente:
Programa Qhapaq Nan /
Ministerio de Cultura
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Sin embargo, es importante sefialar que esta combinacién de factores hace
gue los saberes culinarios sean particularmente vibrantes pero a veces también
fragiles, porque su supervivencia depende de que no se interrumpan los sistemas
en gue se basa su continuidad y transmision, tanto los aspectos productivos de los
insumos como los que se refieren a la preparaciéon de alimentos en si.

La transmision de saberes culinarios de origen popular es generalmente efectuada
de manera oral, en contextos familiares y espacios intimos e informales. Asi, la
tradicion oral culinaria se transmite de madres a hijas, de abuelas a nietos, de
cocineros a ayudantes, entre otros. Esta transmisidn supone necesariamente una
consecuente puesta en practica, de ensayo y error, de improvisacién y creacion
gue varia segun el género, el contexto y el ejecutante. El aprendizaje de practicas
culinarias es también una transferencia de valores sobre los alimentos, del gusto
y de las ideas preestablecidas acerca de ciertos platos. Ademas, en los saberes
alimentarios se incluye normas sociales, negociaciones identitarias y valores a tras-
mitirse de generacién en generacion.

A




Muchas veces, los portadores de estos conocimientos han sido histéricamente

marginados sin recibir el reconocimiento merecido por saber cuidar, domesticar
y aprovechar la biodiversidad y la tecnologia culinaria para su propio consumo y
goce como también para las generaciones futuras. Por ejemplo, nunca ha sido
reconocido que las mujeres andinas son depositarias de valioso conocimiento
sobre los usos y formas de coccién de las papas.

No obstante, esto no implica que esta transmisién se dé siempre de la misma
manera, y con el tiempo no se puedan dar cambios en las concepciones que se
tienen sobre ciertos productos o elaboraciones culinarias. Como ya se ha visto,
muchos platos pasaron de ser considerados inferiores o “comidas de pobres” a
ser adoptados por el conjunto de la sociedad.

La transmision de saberes culinarios se ve afectada por fenémenos de la vida
moderna como la urbanizacion rapida, la produccion industrializada y en serie de
alimentos, asi como por los cambios ambientales que llevan a abandonar algunos
insumos y comidas por otras que sean mas baratas, mas faciles de cocinar o con
mayor prestigio social. Dado que estos saberes dependen de la participacion
general de quienes los conocen y practican, los usos sociales, los rituales y los
eventos festivos en torno a ellos también se ven afectados ante fenémenos propios
de nuestros tiempos. Por ejemplo, en el Perd algunos personajes tradicionales del
saber culinario, como las tamaleras, que suelen vender los fines de semanas en
esquinas, se ven amenazadas por las grandes cadenas de supermercados que ahora
producen y venden a mayor escala que las tamaleras artesanales (Rodriguez 2007).

3.2 TECNICAS DE CONSERVACION Y
ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS

En la historia de la cocina peruana se pueden apreciar las influencias de diversas
vertientes culinarias del mundo que han sido incorporadas a los saberes tradi-
cionales prehispanicos. Esta sinergfa de tecnologfas es notoria por ejemplo en
las técnicas de conservacién que actualmente son utilizadas, entre las cuales se
manifiesta su origen milenario.
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Existen relatos de la narrativa mitica andina en la que se cuenta que las anti-
guas poblaciones andinas sufrieron a causa de escasez de alimentos provocada
por desastres naturales o guerras. Esta situacion obligd a los indigenas a buscar
y descubrir tecnologias necesarias para la conservacion de alimentos y para su
acumulacion en depdsitos especialmente destinados a este fin (Rostorowski
2007). Los antiguos peruanos ensayaron y pusieron en practica muchas técnicas
para la conservacion de alimentos, posibilitando asf la seguridad alimentaria de la
poblacién. Muchas de las milenarias practicas que se conservan hasta el dia de hoy
sirvieron para hacer los alimentos mas duraderos a través de diversos procesos,
como el de deshidrataciéon (Coe 2004).

Durante el Tawantinsuyu, la técnica de deshidratacién permitié contar con
alimentos incluso en épocas de emergencia como sequias y heladas, dos de los
problemas climaticos de la zona andina mas importantes hasta la actualidad. Con
la técnica de deshidratacion se logré ademas una mayor concentracion de los
componentes quimicos de los alimentos, haciéndolos mas nutritivos. Asimismo, se
consiguié una extraccion del agua en ciertos productos, disminuyendo asi el peso
y volumen para facilitar su transporte a grandes distancias.

Podemos mencionar las principales técnicas de deshidratacién de alimentos,
algunas de las cudles perduran hasta hoy: por asoleo; por salado-asoleo, por
coccién-asoleo; por coccién-remojado-asoleo; por salado-ahumado; por macera-
cion-asoleo; por congelacién-remojado-asoleo; por tostado-molido; y por putre-
faccion-asoleo.

La deshidratacién por medio de la energia solar llamada nagkeni en quechua, se
efectlia desde tiempos prehispanicos en la regién andina, generalmente después
de las cosechas, durante los meses de mayo y junio. Como Hurtado menciona:
“Los rayos caldricos facilitan la evaporacién del agua de los alimentos, y los rayos
ultravioleta evitan la contaminaciéon microbiana y la alteracién y descomposicion
de alimentos” (Hurtado 2000:124). Este tipo de procedimiento se realiza prin-
cipalmente para vegetales como las algas, las calabazas y algunos tubérculos,
asimismo para conservar muchos tipos de tallos y hojas.



La deshidratacion por salado-asoleo es principalmente una estrategia de conser-

vacién de las proteinas animales. A la carne que ha sido transformada bajo este
mecanismo se le denomina charqui, insumo del ya mencionado platillo cusquefio
llamado chiriuchu. Se deshidrataba la carne obtenida de la caza y la pesca asi
como de animales domésticos como los camélidos y los cuyes, y desde la Colonia
se deshidratd también la carne de res y de cerdo. Hurtado menciona que existio,
durante el Tawantinsuyu, un charqui de chancho peruano, el cual se extinguié con
el impacto de la Conquista y la incorporacion del cerdo traido de Europa (Hurtado
2000). El proceso de preparacion del charqui, denominado en quechua charquini
(Hurtado 2000) empieza con el cortado de la carne en trozos extendidos en capas
delgadas; luego, se agrega abundante sal en todas las superficies de las capas. La
carne ya salada se deposita en una olla de arcilla en donde pierde agua durante
unos seis a diez dias. Finalmente, la carne es extendida sobre palos o piedras para
secarse al sol durante varios dias mas.

Los alimentos que mas se ha deshidratado de esta manera son las carnes, la papa
y el maiz. De las miles de variedades de papa que se cultivan desde la época del

MUJER PISANDO PAPAS

PARA PREPARAR CHUNO.
Fuente: Programa Qhapaq
Nan / Ministerio de Cultura
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Tawantinsuyu, algunas son utilizadas para la elaboracion de la papa seca. Para
lograr la papa seca, primero es necesario sancocharla con agua en una olla de barro.
Luego, se le quita la cascara y las papas descascaradas se exponen sol por varios
dias, en espacios cubiertos de paja.

Otra importante técnica de conservacién de alimentos que se difundié en el
Tawantinsuyu es la deshidratacion por coccion-remojado-asoleo. Uno de los prin-
cipales cultivos procesados en esta técnica es el tarhui o chocho. Se realizaba esta
técnica para quitar el amargor de los granos del tarhui y hacerlos comestibles.
Para su preparacién, en una olla grande con agua se sancochan los granos de
tarhui quitdndole las sustancias venenosas que le otorgan el fuerte sabor amargo.
Una vez sancochados los granos, se lavan con agua fria y luego son colocados en
costales de fibra de maguey. Los costales con tarhui se remojan durante varios
dias en pozas de los rios para que continten diluyéndose los elementos vene-
nosos. El tarhui después de remojado, se saca de los costales y se seca al aire libre,
extendido en el pasto por varios dias. Después del secado, los elementos tdxicos
gue quedaban en el tarhui se han evaporado y este puede ser consumido.

La deshidratacién por salado-ahumado, se realiza ampliamente en la regién
amazonica, especialmente para tratar el pescado y la carne de caza. Para ello se
le quitan las visceras al animal y se le agrega a la carne abundante sal, luego es
colgada debajo de una fogata para que reciba el humo que las deshidrata. Esta
técnica ademas de facilitar la conservacién le otorga a la carne un sabor exquisito
(Hurtado 2000).

La maceracién-soleo, es una técnica que requiere remojar los vegetales en agua
durante varios dias, para luego secarlos completamente y tostarlos para su alma-
cenamiento. Es una técnica que se utiliza actualmente en las comunidades nativas
de la Amazonia para conservar la yuca.

La deshidratacién por congelacién—-remojado—asoleo es una practica de preser-
vacién que data también de tiempos prehispanicos y que se sigue realizando,
principalmente con tubérculos. Esta técnica hace a los alimentos méas durables
en el tiempo a través de procesos de exposicion alternando al frio y al calor de la
puna sobre los 4000 m.s.n.m. Un ejemplo de esta técnica es la papa que después



del proceso se convierte en chufio. Para producir el chufio se aprovecha el periodo

del ano cuando la temperatura es mas baja, entre los meses de junio y julio.
Se comienza con la seleccién de las papas, que luego son transportadas hasta
un lugar seco donde se extienden sobre el pasto. Ahi permanecen entre dos y
tres dias para su congelamiento. Seguidamente, las papas heladas se juntan en
pequefios montones para el pisado a fin de exprimir el agua acumulada en ellas
durante los dias expuestos a la helada. El pisado constituye una fiesta pues se hace
bailando y cantando a fin de que los “chufieros” no se congelen ya que se baila
descalzo. Las papas pisadas, y en parte descascaradas, son remojadas en pozos
de agua en los rios y manantiales, en donde permanecen entre diez y treinta dias.
El pozo es previamente cubierto con paja y una vez llenado de papas, se tapa con
abundante paja y piedras para facilitar el escurrimiento de los elementos amargos
y toxicos. Después del remojado, se extrae el chufio fresco para ser secado al sol
y al frio durante varios dias.

La técnica de tostado-molido solia realizarse para obtener la cancha o maiz
tostado, también se realizaba para obtener harinas y conservar diferentes cereales
como la quinua o la cafihua, su practica era muy difundida y persiste hasta la
actualidad.

La técnica de deshidratacién por putrefaccién-asoleo llamada tokosh, permite
deshidratar por ejemplo tubérculos como la papa y cereales como el maiz. El
proceso se inicia con la seleccion de las papas y el entierro de estas en pozos espe-
ciales, dentro de estos pozos las papas son cubiertas por abundante paja y se deja
pasar agua. Luego de varios meses las papas se pudren y son retiradas para su
consumo o uso medicinal. El tokosh es uno de los alimentos mas importantes de la
regién andina, dado su alto contenido de antibiéticos naturales es recomendado
especialmente para problemas respiratorios.

La politica alimentaria del Tawantinsuyu desarroll6 también un sistema integral de
almacenamiento para depositar los excedentes de la produccién del campo agro-
pecuario y del uso de los recursos naturales a través de la recoleccion, cazay pesca.

Existieron dos formas de almacenamiento de alimentos, las kollcas que eran los
depdsitos estatales y las pirwas o depdsitos domésticos. El objetivo de ambas fue
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guardar alimentos deshidratados de gran durabilidad y valor
nutricional para atender a la necesidad de toda la poblacion
en caso de emergencia. Los incas llegaron a tener un exce-
lente sistema de redistribucion que aseguraba que nadie se
guedase sin suficientes alimentos. Por ello se dice que el actual
concepto de seguridad alimentaria ya existia en esa época
(Coe 2004; Hinostroza 1999).

En el Tawantinsuyu, con el fin de construir y manejar la infra-
estructura de las kollcas, asi como la tecnologia de conserva-
cion y almacenamiento, se prepard personal administrativo y
técnico para la eficiente atencion del flujo de personas que se
movilizaban por los grandes caminos del Qhapaq Nan y para el
mantenimiento de cuantiosas reservas de alimentos.

Las kollcas fueron construidas de piedra o de adobe con piedra,
de forma rectangular y circular con techos de paja. Aquellas
gue se ubicaban en zonas altas posefan un sistema de drenaje
y ventilacién para ofrecer durabilidad a los alimentos depo-
sitados, sin que la humedad, los hongos y las bacterias los
afectaran. Se edificaron a lo largo de los tres grandes caminos
longitudinales del Qhapaqg Nan, asi como en las laderas de
los Andes, al pie de los glaciares, constituyendo verdaderas
camaras refrigeradoras naturales con temperaturas entre los
20y 30 grados centigrados bajo cero (Coe 2004; Hinostroza
1999).

KOLLCA. Fuente: Programa Todavia es posible encontrar restos de estos grandes depositos. Por ejemplo,

Qhapagq Nan / Ministerio de

Cultura destacan los restos arqueolégicos de Huanuco Pampa como un gran expo-
nente de los centros administrativos Inca. El sitio cubre un area de dos kiléme-
tros cuadrados, posee entre tres mil quinientas y cuatro mil estructuras visibles y

fue edificado durante la sequnda mitad del siglo XV. Una caracteristica de este

centro administrativo es el elevado nimero de depdsitos para la conservacion de

productos, no necesariamente originarios de la zona, sino mas bien traidos de
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lugares a veces muy distantes. Numerosos documentos de archivos procedentes

de la costa central indican que los productos eran transportados ya sea al Cusco o
a otras regiones (Rowstorowski).

Cabe destacar también las construcciones llamadas tambos o tampus donde
ademas de comida se almacenaban vestidos, armas, herramientas y otros objetos,
basicamente con propdsitos militares y de administracion. Estaban localizados al
lado de los tres caminos principales y la distancia entre ellos era de entre 20 y 30
kilometros, que es aproximadamente la distancia que recorre una llama con carga
durante un dia (Hurtado 2000).

3.3 TECNICAS DE COCCION

A lo largo de su historia, el Pert se ha caracterizado por desarrollar interesantes
y diversas técnicas de coccién, producto de diferentes insumos con los que se
contaba. A su vez, con la llegada de las diversas poblaciones europeas, africanas
y asidticas luego de la conquista espafiola, la gama de técnicas se amplié nota-
blemente, destacandose por ejemplo el encurtido, la fritura y el saltado. Ademés
del asado, hervido, sancochado y del tostado, un tipo de coccién muy difundido
en la época prehispanica es el soasado con piedras. Este método consiste en
calentar piedras planas que se sumergen en zapallos, también llamados mates,
gue contienen agua y alimentos, los cuales con el calor de las piedras se cocinan,
haciéndose de ese modo, sopas y guisos. Una clara reminiscencia de esta técnica
es el vocablo de uso actual carapulcra®® que ya menciona Diego Gonzales de
Holguin en 1608 como ccalapurca o parri rucru: el guisado cocido con piedra
ardiendo (Hurtado 2000).

La técnica de soasado con piedras produjo el platillo mas antiguo del Peru,
llamado chupe, que data desde el periodo pre-cerdmico (de 8000 a.C. a 4200
a.C.), cuando el zapallo loche o mate servia como recipiente (Hinostroza 1999).
Esta técnica de coccion ya ha desaparecido, ya que el chupe moderno es prepa-
rado en olla de metal.

21. Aungue el platillo actual
denominado carapulcra tie-
ne poca relacion con esta
técnica.
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Algunos platos prehispanicos mencionados por el cronista Gonzales de Holguin
(Hurtado 2000) son:

Api (mazamorra), Ccanchiyuyu (hojas de tarhui o altramuz cocidas), Cara henta (pan
de maiz), Kayuyuyu (hojas de papas verdes y el guisado de éstas), Cancui (masa de
maiz cocido), Chamca (guisado de chufio o mazamorra), Chhichi Ccapisca (salsa
hecha de chhichi, un tipo de pececillo), Chhichi ttanta (panecillo hecho de chhichi),
Chhocllo chuchi (choclo asado), Hauchha o yuyu huayusca (hierbas cocidad y expri-
midas), Pisqui (guisado de granos de quinua), Mutti Ccapcca (maiz sancochado),
Lliccha (guisado de hojas verdes), Rokro (guisado), Ttanta (pan de maiz).

En el caso de los aymaras, Ludovico Bertonio (Hurtado 2000) menciona: Acuthaa
(Tortilla de quinua tostada al hielo), Cusa (chicha), Huchha (mazamorra), mutu
(tortilla de quinua), pallalla (tortilla).

Una de las técnicas mas importantes de preparacion de comida es la pachamanca.
Se trata de un plato tipicamente andino, festivo y colectivo. La recoleccion y selec-
cion de las piedras, la fabricacion del horno y todo el proceso previo a la coccién y
deguste del plato, implican una serie de actividades colectivas. El nombre proviene
de la unién de los vocablos quechuas pacha que significa tierra y manka que signi-
fica olla (Alvarez 1995).

La menciéon mas antigua de este plato se encuentra en la leyenda nazca del
Chiwake (o Chiwako), donde la tierra o pachamama ofrece el vientre para que
sirva de olla a los hombres, ya que el ave habia extraviado la olla méagica que los
dioses le encomendaron llevar (Alvarez 1995).

La preparacién de la pachamanca comienza desde muy temprano, excavando un
agujero en la tierra, de aproximadamente metro y medio de profundidad. Mien-
tras tanto, otros miembros de la comunidad recolectan piedras de tres tamafos
. . . o Al
22, También hay variantes, que deben tener forma irregular ligeramente plana y de superficie aspera?? (Olivas

en la costa se usan piedras 2001). Las mujeres preparan humitas y recolectan hierbas aromaticas, como la
planas mientras que en los

Andes usan piedras mas po- marmaquilla (Eupatorium Sp) o paico, con las que sazonan la carne que puede ser

rosas que permiten mejor de res, pollo, cerdo y/o cordero. En tiempos prehispanicos se usaba la carne de los
el ingreso del calor. (QOlivas L. .
2007). camélidos andinos.
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Una vez recolectadas las piedras se procede a formar un rumiwasi o casa de

piedra, poniendo las piedras méas grandes abajo. En el centro se meten lefios para
producir un fuego muy potente que se mantenga por muchas horas. Luego de
prendidos los lefios, se espera unas cuatro horas para que el fuego haga su trabajo
calentando las piedras. Cuando las piedras estan bien calientes, se desarma con
sumo cuidado el rumiwasi y se colocan las piedras méas grandes al fondo del
pozo de tierra. Encima se ponen las papas, los camotes y las yucas; una capa de
piedras medianas, hojas de alfalfa, pancas de choclo o a veces hojas de platano
y abundante marmaquilla sobre las que iran las carnes debidamente sazonadas.
En algunas ocasiones se colocan ollitas de barro con cuyes aderezados. Sobre el
ultimo nivel de piedras se colocan las humitas, los choclos, las habas frescas y
algunos ollucos y mashuas. Se vuelve a colocar hojas de alfalfa, pancas de choclo
y hojas de platano y sobre estas los costales de yute o mantas, que serdn cubiertos
cuidadosamente con tierra himeda tratando de sellar herméticamente el horno,
para evitar la salida del vapor.

La huatia es también una técnica que estuvo muy difundida en la regién andina, y
se utilizd especialmente en la coccion de tubérculos. Consiste en un horno pequeno
de adobes o tierra dura, en el cual se coloca una hoguera que permanece encendida
durante dos horas, luego la lumbre es retirada y se colocan los tubérculos en el inte-
rior del horno, derrumbando luego toda la estructura. Con una lampa se cubre todo
con tierra y se deja cocer por un par de horas. Finalmente se sacan los vegetales ya
cocinados y se sirven acompafados de otras viandas (Olivas 2006).

3.4 SABORIZANTES

Existe una gran cantidad de saborizantes en la cocina peruana, tanto nativos
como foraneos, sin embargo podemos afirmar que el principal es el aji. En sus
mas de veinte variedades, el aji es la base del sabor de los platos peruanos, y se
les usa en forma fresca y procesada, bajo diversas modalidades: deshidratado,
seco, ahumado, entero, picado, congelado, enlatado y encurtido. Su uso como
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PIMIENTOS ROJOS Y ESPE- sazonador esta presente en todo el pais, de manera que se trata de un aderezo
CIES. Fuente: Manchaman-

teles / Promper transversal a las diferentes regiones, culturas y climas.

El aji es un condimento que se ha mantenido presente a lo largo de la historia.
Fue junto con la sal, el principal condimento de la cocina prehispéanica, siendo tan
importante y simbdlico su uso que el ayuno religioso entre los habitantes prehis-
panicos consistia en la privaciéon de sal y aji.

En su texto La antropologia del aji, Fernando Cabieses (2000) hace referencia a los
hallazgos de restos de aji hecho por el investigador Junius Bird en el yacimiento
arqueoldgico Huaca Prieta, el cual data del afio 2 500 a.C. y se ubica en el depar-
tamento de La Libertad. Menciona que existen representaciones de frutos de aji
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en la cultura material perteneciente a la cultura Chavin, de unos 3 000 afios de

antigtiedad.

El aji durante el incanato fue de vital importancia para la buena digestién y el
mantenimiento de un organismo sano. El Inca Garcilaso de la Vega, en los Comen-
tarios reales de los Incas (Garcilaso de la Vega 1609) menciona “Los de mi tierra
son tan amigos del uchu (aji), que no comeran sin él aunque no sea sino unas
hierbas crudas”.

La dieta en tiempo de los Incas estuvo compuesta generalmente por carbohidratos,
ya que el trabajo ligado a las actividades agricolas demandaba mucho esfuerzo,
lo cual requeria consumir mucha energfa en los alimentos. Pero al ser la digestion
lenta por el consumo de carbohidratos en las alturas andinas, el consumo de ajf
combinado con los carbohidratos se volvié fundamental pues lograba una mejor
absorcién de los nutrientes.

Las propiedades curativas del aji se pueden apreciar hasta la actualidad. Por
ejemplo, es utilizado para eliminar vinagreras, calmar dolores de cabeza, dolores
intestinales, combatir dolores reumaticos y musculares, secar y cicatrizar heridas.
Ademas sirve para tratar picaduras de insectos, los efectos de la sarna y para
eliminar piojos (Cabieses 2008).

Con aji se sazonaban muchos platos en el Tahuantinsuyu, los guisados condi-
mentados principalmente con ajf eran denominados Uchu o picante. Durante la
Colonia los platos a base de aji se consumian en dias festivos acompafados con
chicha (Olivas 2006).

La preparacion de salsas de aji en tiempos prehispanicos consistia en su molido en
los batanes y su mezcla con otros ingredientes como la sal, mani, hierbas aroma-
ticas, pequefios animales como peces, etc. De esta tradiciéon han surgido platos
como la papa a la huancaina, la ocopa, salsa de huacatay, etc. Cada una incorpo-
rando elementos europeos como el queso o la leche.

Otros saborizantes vegetales existentes previo a la llegada de los espafioles son: el
achiote, el huacatay, el molle, la muna, el paico, la vainilla y el rocoto, entre otros.
Entre aquellos condimentos que los espafoles llevaron a America y que son ahora
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imprescindibles en la cocina peruana, se mencionan: el ajo, la cebolla, la pimienta,
el clavo de olor, el perejil, el comino, la canela, la mostaza, la aceituna, el palillo, la
cafa de azucar, el culantro, el orégano, la hierbabuena, entre otros.

3.5 UTENSILIOS

La vajilla del Tawantinsuyu estaba constituida por el fogén o tullpa hecha de arcilla
(segun cuenta Gracilaso de la Vega en sus Comentarios reales) y un conjunto de
ollas, recipientes, cucharas hechas de arcilla, madera, o de metal (Hurtado 2000).

Entre los utensilios referidos por los cronistas Domingo de Santo Tomas y Diego
Gonzales Holguin, citados por Hurtado (2000), cabe mencionar los siguientes:

Segun Fray Domingo de Santo Tomas Seguin Diego Gonzales Holguin
Cantarico para medir vino o Caqui macas Olla 0 Manka
Cantarico mas pequefio o Humiga Olla grande para cocer o chichca kauchi
Céntaro Puyrio Olla mediana o malta manca
Cantaro grande o humigua, urpo, tico Olla de 3 pies o chhamillcu
Céntaro muy grande como tinaja o Urpo Cantaro generalmente o puyriu
Cuchara grande o Vixla Céntaro para ir por agua o humihua
Cuchillo uchona, tome Cdantaro mayor o macas
Olla grande caucachi Céntaro mayor que este o Tteco
Olla mediana maltacauchi Céntaro mayor que este o Urpo
Olla pequefia o chamillico Tinajon mayor o Macma
Vaso de barro generalmente Safio Vaso para beber o Upiana visina
Vaso para beber o Upiana Vaso de madera o Qgero
Vaso de calabaza o Mati
Vaso de plata o Aquila
Vaso de oro o Cori Aquila

Entre otros utensilios podemos mencionar el uso del batan de piedra para moler
alimentos, costumbre muy difundida incluso hasta hoy, que a saber de los expertos
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USADAS EN LA ACTU-
ALIDAD. Fuente: Programa
Qhapag Nan / Ministerio de
Cultura

< DIFERENTES VASIJAS

le da a la preparacion de la comida una textura y sabor especiales (Hinostroza

1999). Por otro lado, el uso de las calabazas como vajilla era generalizado entre
las clases populares durante la Colonia y a principios de la Republica, hasta que
se empezo a utilizar los utensilios de metal importados de Inglaterra. Las fondas
o restaurantes de los chinos tuvieron mucho que ver en esta masificacién (Olivas
1999).

Durante el Tawantinsuyu fue muy comun el uso de una cuchara de madera
llamada uishla. Debido al uso de esta cuchara, los alimentos, especialmente las
carnes, debian ser cortadas en trozos pequefios (Hinostroza 1999). Esta tendencia
puede percibirse en la actual comida peruana, que en sus platos emblematicos
que contienen carne, esta es presentada en pequenos trozos. Por ejemplo, el
lomo saltado, el aji de gallina, el seviche, el caucau, el tiradito, seco de chavelo,
entre otros.

Existian utensilios especificos para un tipo de preparacion. Asi, para la preparacion
de la chicha en el norte peruano, los principales utensilios que aun se utilizan son
los siguientes (Camino 2008):
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23. Con este término local
se designa al elemento que
fermenta la chicha.
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Ollas chicheras: Hechas de arcilla, cada una podia llegar a medir hasta 46 centi-
metros de alto por 36 de ancho.

Tinajas: De arcilla, miden 60 centimetros de alto por 50 de ancho. Se usa para
enfriar el liquido.

Cantaros: Se usaban para fermentar el liquido y para transportar la bebida.
Actualmente solo se emplean en el proceso de la fermentacién.

Guas 0 umas: El primero es un vocablo probablemente mochica y el segundo,
con el significado de cabeza, provendria de un quechua corrompido.

Calabazas: De hasta 50 centimetros con una profundidad de 60 centimetros. Se
usan para enfriar o ventilar la chicha, acondicionadas con un palo o vara a manera
de una gran cuchara.

Lapas: Lagenarias de formas alargadas usadas como plato para servir el pigueo o
trama con gue se acompafa la chicha. Aun se emplean en el campo.

Potos: Calabacitas para servir y beber la chicha. Las vasijas de poto o mates (lage-
narias) se han utilizado desde tiempos ancestrales como parte de la vajilla domés-
tica en los poblados, comunidades y caserios del norte del Peru.

Cojuditos: Recipientes mas pequenos que los potos, son comunes en los pueblos
para beber en menor cantidad.

Otros utensilios

Vieja: Vara aspera de zapote; contra ella se restriega el maiz para extraerle el
dccido? que ayuda en el proceso de fermentacion. Hoy este utensilio estad prac
ticamente en desuso y se propicia la fermentacion de la chicha por medio del
azucar.

Batanes: También en extincion, estaban hechos con madera de corazon de
monte del arbol del algarrobo. Es dificil encontrarlos por la escasez de esta especie
botdanica. Eran de forma rectangular y median un metro de largo.

Chirihuaco: Es un recipiente en forma de vaso o copa, hallado en huaca, donde
se bebe chicha en las fiestas hasta la actualidad y compone un tesoro familiar.



Chicula: Mate o recipiente de calabaza para servir.

Mauricio: Poto con que las chicheras regalan bebida a una amiga; denomina
también a una forma de asociacién para prestamos grupales de comida o chicha
en una comunidad, una practica hoy casi extinguida.

En la produccion de la chicha en la region andina, el utensilio principal para su
consumo ha sido el vaso llamado quero. Los queros se usaron, desde tiempos
prehispanicos, en eventos ceremoniales, los cuales contribufan a fortalecer alianzas
y lazos sociales relacionados a la familia, los matrimonios, la economia y la poli-
tica. Fueron elaborados de cerdmica, metal o madera. En registros arqueolégicos
de las tumbas Tiahuanaku (100 a.C. a 1200 d.C.) y en Chen Chen (Moquegua)
se han encontrado vasos de ceramica asociados a tumbas de varones adultos y
nifos, ilustrados de diversas maneras. Segun Flores (2000), los queros significaban
“cronicas visuales” que representaban mitos, creencias y eran objetos simbolicos
que permitian mantener la memoria colectiva. Para Montibeller (2008), actual-
mente su uso cotidiano se ha reemplazado por el vaso de vidrio o el caporal. No
obstante, la utilizacién de los queros aun esta vigente en ciertos rituales andinos
como los pagos a la tierra. (Montibeller, citado en: Leén 2008).

Otros utensilios mencionados por Olivas (Olivas 2006) son: el mortero o mutqa
uchuyyana que se utilizaba para moler pequefas cantidades de alimentos, por
ejemplo aji, el rallador o ttupana que era hecho con piedra volcanica, las coladeras
o suysuna y los instrumentos que servian para cortar o chuchuna.
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4. PROCESOS
CULINARIOS ACTUALES

4.1 LA COCINA EN LA FORJA DE LA IDENTIDAD
NACIONAL

La cocina, como ya hemos visto, ha sido desde hace mucho tiempo un referente
y elemento constituyente de la identidad de los peruanos. Debido al periodo
de auge nacional e internacional por el que atraviesa, la culinaria peruana esta
siendo promovida como un simbolo que condensa como unidad la gran diver-
sidad cultural existente en el Peru, buscando despertar identificacion entre los
peruanos de todas las regiones y grupos sociales.

Este proceso de exaltacion de la cocina ha tomado dimensiones nunca antes
vistas. El interés en torno a la culinaria, ya sea en el ambito académico, la actividad
empresarial y los medios de comunicacién masivos, no versa Unicamente sobre las
recetas y modos de preparacion, sino también sobre su simbologia y su significado
para la identidad colectiva. Ademds hay una preocupacién por la recuperacion,
la investigacién, la reflexion, la visibilizacion y promocién de las tradiciones culi-
narias y sus gestores. Ejemplo de esto, son los seminarios y foros académicos,
publicidad, programas televisivos, publicaciones frecuentes sobre gastronomia,
reconocimiento de figuras culinarias, mesas de conversacién, politicas publicas,
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blogs de Internet donde los peruanos que migran expresan la nostalgia por su pais

y su sazon, y en general el reconocimiento internacional.

Mudltiples caracteristicas como la referencia y valoraciéon del pasado ances-
tral, el reconocimiento de la diversidad y el establecimiento de sentimientos
de colectividad, van configurando el discurso culinario como una narrativa de
caracter nacional. A su vez, la comparacion con culinarias extranjeras permite
a los peruanos entablar un puente de didlogo con otras culturas, contrastando
elementos comunes y diferenciando con otras naciones, legitimando la propia
identidad. En los Ultimos afos han aparecido en el pais tradiciones como el dia de
la comida peruana, el dia de la papa, el dia del pisco sour, etc. En estos eventos se
ofrecen los platos y bebidas peruanos mas emblematicos.

El auge de la comida peruana forma parte de un proceso mundial que se vincula,
por un lado, con la inserciéon de las actividades turisticas como parte de los estilos
de vida globalizados, y por el otro, con el reconocimietno de estrategias locales
para la afirmacion de las identidades y particularismos culturales en la era global.
Al interior del pafs, se generan también nuevas estrategias de consolidadacién de
identidades locales, regionales y nacional teniendo a las expresiones de cultura
inmaterial en general, y a la cocina en particular, como uno de sus ejes mas
importantes.

Un ejemplo interesante es el caso del pueblo de Oropesa, a 21 km. de la ciudad
de Cusco, considerado la capital nacional del pan. Este prestigio acumulado por
afos ha llevado a los oropesanos a crear una fiesta que represente ese prestigio
y su identidad cultural. Asi fue como en el afio 2000 se cred la Fiesta Oropesana,
con una danza que expresa las caracteristicas de un pueblo mestizo dedicado a
la produccion de pan, hecho que lo distingue y le otorga reconocimiento a nivel
regional y nacional.

En el caso peruano, la cocina no solo se enmarca y se revalora desde la busqueda
de una identidad nacional sino de su posicionamiento como un recurso competi-
tivo a nivel global (Alvarez 2006). El Peru participa exitosamente en festivales culi-
narios internacionales y es cada vez mas reconocido mundialmente por su cultura,
su naturaleza y su comida, destacdndose de manera particular la diversidad de
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CHONTA CON CECINA.
Fuente: José Caceres /
Promperu
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estas. Ello repercute a su vez en otras maneras de fomentar la cocina peruana

a través de la apertura de mas restaurantes de comida regional o nacional, de
academias e institutos de cocina, de organizacién de ferias de comida, de presen-
tacién de publicaciones sobre comida y de programas television dedicados a
explorar la diversidad culinaria del pafs.

Se calcula que entre los afos 2002 y 2007 se han abierto mas de veinte centros
de ensefanza gastrondémica en la ciudad de Lima (Vega 2007). De ese modo,



la comida peruana se esta institucionalizando desde el ambito de la educaciéon

formal. La primera escuela de gastronomia se inicié en el afio 1998 en la ciudad de
Lima. Hoy, la carrera tiene méas de diez afios de existencia y esta en pleno esfuerzo
por plantear una educacién que reconozca las interrelaciones y complejidades en
las que se ve inmersa la cocina con la cultura, la organizacion social, la agricultura,
la historia y las cosmologias (Alvarez 2006).

Segun informacion de la Cadmara de Comercio de Lima, entre los afios 2007 y
2008 se habrian abierto aproximadamente 5 000 nuevos restaurantes en todo el
Peru. EI Centro de Investigacion Empresarial (CIE) de la Camara de Comercio de
Lima indicé ademdas que para el afno 2008 se espera la apertura en todo Lima de
unos 40 nuevos locales del rubro gourmet.

Si bien diferentes grupos de la poblacion encuentran en la cocina la posibilidad de
desarrollo econdémico y personal a partir de la preparacion y/o venta de comida,
el contexto actual es especialmente favorable para el desarrollo de la “cocina de
autor”. Una expresion de ello es la denominada cocina novoandina. Este es un
estilo culinario, surgido en los afios 80, que concilia las técnicas modernas de
la elaboracién y presentacion de la alta cocina con los insumos de las distintas
regiones del pais como hierbas aromaticas, especias, carnes, verduras y frutas.

A través de la cocina novoandina se redescubren y visibilizan productos nativos
gue no estaban necesariamente incluidos en las recetas de la cocina criolla. Uno
de los objetivos de los promotores de esta cocina es procurar que la cocina
peruana siga enriqueciéndose, creando formas y adaptando productos y difun-
diéndolos para dar a conocer la diversidad cultural del Pert. En ese sentido
es importante observar el nuevo interés por reinventar muchas de las clasicas
recetas de cocina peruana ahora con el mayor uso de insumos nativos del Perd,
especialmente de papas nativas, en vez de las mas comunes a base de papa
blanca o papa amarilla.

En esta misma l6gica se ensaya con fauna originaria como el cuy o los camé-
lidos. El cocinero peruano “Cucho” La Rosa, uno de los fundadores de la cocina
novoandina, por ejemplo, desarroll6 recetas a base de carnes de alpaca, como
una estrategia que permita valorar insumos locales. En términos generales y pese
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24 Ver: Innovacion tecno-
légica y competitivad de
la papa en Pert (INCO-
PA). Disponible en: http:/
www.sdc.admin.ch/es/Pa-
gina_principal/Proyectos/
Innovacion_tecnologica_y_
competitividad_de_la_
papa_en_Peru (fecha de
consulta: 21/07/2010)

25. Diaro El Comercio. Lima,
1 de junio, 2008.
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a los cuestionamientos de los que puede ser objeto, la cocina novoandina ha
permitido darle visibilidad e importancia a la diversidad de insumos originarios,
planteandose como posibilidad la sensibilizacién sobre las expresiones culturales
que forman tradicionalmente parte del consumo.

Por otro lado, también se desarrolla y se busca promover productos derivados de
insumos nativos: se organizan ferias de productos nativos, concursos de comida
saludable, que se llevan a cabo en todo el territorio peruano, y se otorga recono-
cimiento a los campesinos como depositarios de los saberes y tecnologias que han
permitido la preservacion de estos insumos.

Dentro de esa misma tendencia, el Instituto Nacional de Investigacion Agraria
(INIA) desarrolla proyectos dedicados a la promocién de la crianza y manejo repro-
ductivo de alpacas y cuyes y del consumo de sus carnes como fuentes princi-
pales de proteinas en algunas regiones serranas del pafs. Estos programas estan
dirigidos a impulsar la economia campesina, a revalorar los insumos locales y a
mejorar la nutricién de los pobladores rurales. De manera que también van acom-
panados de talleres de cocina a base de carne de alpaca para tener una insercion
exitosa en la dieta y vida cotidiana de los campesinos altoandinos.

Por otro lado, la agencia en el Pert de la Comisiéon Suiza de Desarrollo (COSUDE)
ha realizado un importante proyecto de papas nativas en algunas regiones de
los Andes. El proyecto intenta aprovechar las ventajas comparativas de la papa
indigena, agregando los factores de competitividad de los que suelen carecer. La
finalidad es aumentar los ingresos promoviendo una mejor calidad y una mejor
coordinacion de toda la cadena de produccién de la papa.?*

También en Puno se ha realizado un proyecto promovido por la organizacién
Caritas que consiste en familiarizar a los campesinos del lugar con la cocina
novoandina con fines nutricionales y turisticos.?> De este modo, se puede observar
cémo los procesos vinculados al auge culinario se dan a nivel de todo el pais,
creando una dindmica que actta en multiples direcciones. La manera como los
campesinos y poblaciones locales de distintas partes del Pert estan respondiendo
a este proceso da cuenta de la gran capacidad de estos para actuar creativamente.



Ellos no son simples receptores, sino que saben aprovechar estas nuevas condi-

ciones para recrear y readaptar sus saberes otorgandoles vigencia para seguir
actuando en el mundo actual.

Finalmente, desde el marco legal se han tomado iniciativas para la salvaguarda,
revitalizacion y proteccién de la cocina peruana, como son los casos de la declara-
cién del seviche como comida tradicional del Perli en abril del 2004, la de decla-
racion del pollo a la brasa como especialidad culinaria peruana en octubre de

2004, la declaracion del “pisco sour” como patrimonio inmaterial y finalmente
la declaracion de la cocina peruana como patrimonio cultural de la nacién en

octubre de 2007.

4.2 PROCESOS URBANOS POPULARES DE LA COCINA
PERUANA

El crecimiento demogréfico de las Ultimas seis décadas ha transformado la
sociedad peruana.?® En poco mas de un siglo, se ha multiplicado diez veces la
poblacién, y, lo mas importante, la naturaleza del complejo cultural peruano ha
sido profundamente transformada. El efecto de las migraciones a las ciudades,
especialmente a Lima, se ha visto reflejado en la diversidad de comidas regionales
gue ahora se encuentran en esta ciudad y que son consumidas sobre todo en
los dmbitos festivos como celebraciones privadas o fiestas religiosas de origen
migrante, asi como en restaurantes y lugares de esparcimiento popular.

Esto ha implicado la transformacion y reinterpretacion de las tradiciones regio-
nales para su adaptacion a los contextos modernos y urbanos. En otros casos se
rescataron tradiciones culinarias que apoyaron el fortalecimiento de identidades
regionales en la ciudad de Lima (Degregori 2004). La comida es un espacio de
accion y de creacion de significados culturales desde el cual se siguen redefi-
niendo las distinciones y valoraciones sociales.

Es posible encontrar en la ciudad de Lima y en las ciudades intermedias del interior
del pais, una amplia variedad de restaurantes de comida tipica de diversas regiones

26. La poblacion perua-
na pasé de 2.6 millones de
habitantes en 1876 a 6.2
millones en 1940, 9.9 mi-
llones en 1961, 13.5 millo-
nes en 1972, 17.0 millones
en 1981, y 22.2 millones en
1993 (Manrique 1995). El
censo nacional del afio 2007
estimo que la poblacion lle-
gaba a mas de 28 millones
de habitantes

147



4. PROCESOS CULINARIOS ACTUALES

148

del Per(, cuyo publico es principalmente de origen migrante. Estos restaurantes
no intentan imponer nuevos estilos culinarios sino mas bien revalorar la comida
tradicional en las grandes ciudades, con la intencién de darle continuidad y ofrecer
una expresion cultural que sirve de referente de las identidades regionales.

A finales de los afios de 1980, el Peru atravesé un periodo de recesion. Las
medidas econémicas del gobierno asi como la interrupcién de las vias de comuni-
cacion debido a la presencia del terrorismo, hicieron que escasearan los alimentos
en los centros urbanos, aumentando el precio y obligando a la poblacién a esta-
blecer estrategias para poder afrontar mejor la crisis econémica. Surgieron de
este modo, asociaciones vecinales de madres de familia que realizaron “ollas
comunes” para alimentar a los nifos, la creacion de los comedores populares,
la masificacién de la venta ambulatoria de comida y actividades pro fondos. Este
proceso creativo implicd administrar los escasos recursos que se derivaban de la
situacion de pobreza, al mismo tiempo gue se reinventaban los platos de origen
serrano incorporando insumos existentes en la costa (Grompone 1988; Garcia
1994, Rodriguez Briones 1993).

Uno de los principales eventos popularizados durante esta época fueron las acti-
vidades familiares pro fondos, denominadas “polladas”, “anticuchadas”, “frejo-
ladas”, segun el plato que se sirva. Estos eventos de caracter social y festivo, eran
y siguen siendo motivo de reunién, comida y baile y se realizan con la finalidad de
recaudar fondos para cubrir gastos de salud, la mejora de algiin ambiente de la
casa, el pago de servicios, etc. Los organizadores invitan a personas con las que se
relacionan de forma directa, manteniendo y reforzando de esta manera vinculos
de solidaridad. Para la realizacion de estos eventos se reparten invitaciones con
unos dias de anticipacién, de este modo se crea un compromiso de compra del
plato principal que sera servido con motivo del evento. La organizacién de estas
actividades, entre las cuales la pollada es la mas difundida, se hace dentro de
la l6gica de intercambios reciprocos. Asi, quien colabora en una ocasién serd
luego apoyado cuando lo necesite. El significado de la pollada, su continuidad y
vigencia, derivada de la l6gica de dar y retribuir dentro de un marco de solidaridad
social, constituye una variante de la reciprocidad andina popularizada por grupos
de inmigrantes serranos en las grandes ciudades costenas.



Si bien oficialmente se reconoce el seviche como plato de bandera y el pisco sour

como bebida nacional, el proceso de migracion y urbanizacion hizo posible que
aparecieran nuevos simbolos reconocidos como la gaseosa /nca Kola y la receta
del pollo a la brasa.

El pollo a la brasa es un plato cuyo consumo se masifica a partir de la década de
1980, en plena crisis econdmica, social y politica en el Pert. Esta modalidad de
preparar pollo se introduce en los afnos de 1950 debido a la iniciativa del suizo
Roger Schuler, quien abre un restaurante especializado en este plato dirigido a un
publico de clase media alta. El pollo a la brasa fue apropiado y popularizado en
la medida en que se fusiond a una tradicién culinaria de arraigo serrano. Gloria
Hinostroza afirma que la preparacion de la carne asada a la brasa es una técnica
de coccién prehispanica llamada canca (Hinostroza 1999). Al respecto cabe
sefalar la existencia de una tradicién segun la cual el ya mencionado Schuler
habria decidido comercializar este plato a raiz del “descubrimiento” que hiciera
cuando en una visita a Santa Clara, localidad ubicada en la carretera que lleva de
Lima a los Andes centrales, conocié a una mujer que preparaba pollos bebés colo-
candolos en una barra de hierro que giraba sobre brasas de lefia. Con la ayuda de
un compatriota suyo, experto en metal-mecanica, Schuler cred el horno de barras
giratorias que se utiliza hoy en todas las pollerfas del pafs.®®

Por otro lado, el auge del pollo a la brasa esta relacionado al precio accesible
gue adquiere el pollo en los afios 1980, convirtiéndose en alternativa protei-
nica en la dieta de las poblaciones urbanas, con lo cual el consumo de pollo se
vuelve una respuesta a la crisis econémica creciente y una alternativa alimen-
taria popular (Alvarez 2005). Ademés, es un simbolo de consumo de modernidad
gue se arraiga dentro de un proceso de migracion interna en el Perd, en la que
las poblaciones serranas viajan a la costa en busca de mejores niveles de vida
y mayores oportunidades laborales. Su aceptacién mayoritaria en los sectores
populares es tal que se prefiere por encima del pescado a pesar de que el costo
de este ultimo es menor (Zuleta 2007). Esto explica por qué el consumo de pollo
se ha convertido desde finales de los afios 1980 en practica constitutiva de las
identidades emergentes de las ciudades costeras, especialmente en Lima, exten-
diéndose al resto del pafs.

30. En:  http//www.re-
daccionline.com/index.
php?option=com_content
&task=view&id=359&Item
id=42
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27. Ver recetas en: http:/
cocinainternacional.blogs-
pot.com/2006/10/pollo-
la-brasa-la-peruana.html
y  http://www.sanfernan-
do.com.pe/clubcocina/
rec_detalle.asp?OCAS_
COD=0CAQ08&REC_
ID=734 (fecha de consulta
21/07/2007)
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Una serie de cadenas de restaurantes especializados en este plato ha abierto
sucursales en distintas ciudades del interior. Estos establecimientos, cuyo creci-
miento exponencial va de la mano con la llegada al Peru de las principales franqui-
cias de comida extranjera, se convirtieron en una variante local quizds mas acorde
a los gustos y economia popular. A diferencia de la naturaleza de los “fast food”
de otros paises, en las zonas urbanas del Perd, las pollerias tienen una funcién
mas bien integradora y socializadora. Su importancia radica en la apropiacion de
estos espacios culinarios como medios de afianzamiento de urbanidad y cosmo-
politismo.

Cabe sefalar que el éxito del pollo a la brasa se debe también a la receta que le
otorga su sabor distintivo, que ha conquistado el paladar de todos los sectores de
la sociedad peruana, asi como el de consumidores de otras naciones donde los
peruanos tienen un éxito creciente abriendo restaurantes especializados en este
plato. A esto se suma que se acostumbra acompafar con una salsa especial a base
de aji que suele ser diferente en cada polleria.

El pollo a la brasa fue declarado como especialidad tradicional peruana por el
Instituto Nacional de Cultura el 27 de octubre de 2004.%”

Pollo a la brasa

Ingredientes Preparacion
1 pollo entero eviscerado y bien lavado | Mezclar los ingredientes y embadurnar
2 cucharada de romero el pollo completamente. Dejar macerar
1 cucharada de sal de cocina por lo menos 3 horas. El tiempo de
Y4 cucharadita de comino coccioén es de 50 a 60 minutos sobre
1 cucharada de sillao las brasas calientes sin fuego. A 380
un poco de pimienta molida grados Fahrenheit.

zumo de dos limones
2 cucharadas de ajos en pasta
1 pedazo de kion (jengibre) rayado
Ya de taza de cerveza

2 cucharadas de vinagre blanco
|




4.3 POSIBILIDADES Y DILEMAS DE LA COCINA
PERUANA EN LA ACTUALIDAD

El contexto actual y el auge culinario abren posibilidades de revaloraciéon de los
saberes tradicionales vinculados a la cocina peruana, ya sea para que sean visibi-
lizados como para que sean rescatados y que los depositarios de dichos saberes
sean reconocidos.

Constituye un marco propicio para que los principios de gestion y valoracion de la
diversidad de las practicas alimentarias peruanas pasen de ser estrategias de resis-
tencia y de adaptacion cultural a constituirse en propuestas de accion promovidas
desde el Estado y desde iniciativas privadas. Es decir, desde el fomento de poli-
ticas publicas y proyectos empresariales que sepan gestionar de manera integral y
coordinada los elementos derivados de la cocina peruana como son los insumos,
técnicas, saberes y usos sociales, de modo que se garantice el reconocimiento y la
inclusion efectiva de sus distintos depositarios.

Asi, una expresion cultural que es central en la sociedad nacional y que se
encuentra arraigada en su propia tradicion histérica podra ser valorada y promo-
vida para constituirse en el marco de politicas publica que tengan como sus prin-
cipios fundamentales la gestién y valoracion de la diversidad.

Un ejemplo ilustrativo de este contexto es el de la papa. Siendo un tubérculo
originario de los Andes, insumo importante durante tiempos prehispanicos, y
constituyendo uno de los aportes mas significativos en términos de biodiversidad
y seguridad alimentaria de las sociedades andinas al mundo, la papa ha estado
asociada a la poblacién indigena campesina, y junto con ella ha tenido un lugar
marginal en la sociedad e imaginario nacionales. Sumado a eso, y debido a una
serie de procesos productivos y econdmicos, se redujo de manera significativa
una gran cantidad de variedades de papas (Lauer y Lauer 2006; Roca Rey 2004).

En el contexto actual, sin embargo, el reconocimiento de la importancia mundial
de la papa como producto alimenticio, pero también como manifestacién tangible
de un conjunto de saberes y técnicas que aportan a la conservacién de la biodi-
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versidad, estd contribuyendo al reconocimiento de las poblaciones depositarias
de tales conocimientos. La introduccién de una variedad mayor de papas en el
mercado peruano, asi como el fomento de su consumo a través del desarrollo
de nuevos usos industriales como el de la harina de papa, o su incorporacién
en las recetas de la emergente cocina novoandina, favorece el crecimiento de la
demanda de un producto agricola que abre nuevas posibilidades econémicas y de
reconocimiento cultural para el campesinado.

De este modo, ahora es posible encontrar en las grandes cadenas de supermer-
cados la oferta de variedades de papas nativas que estuvieron completamente
ajenas del consumo masivo urbano, oferta limitada Unicamente a su venta e inter-
cambio en pequenas ferias y mercadillos de pueblos andinos. La introduccion al
mercado de variedades nativas ha servido para dar una nueva imagen a la papa,
alejandola de procesos de discriminacion y relacion directa con lo serrano, en un
sentido peyorativo. Considerar a las papas nativas como un elemento de identidad
de la cultura peruana representa también una oportunidad de mercado (Ordinola,
Bernet y Manrique 2007).

Variedades de papas nativas que se comercializan en el Pert

N° 1 2 3 4 5
Wira Pasfa
Variedades | Yana Imilla Putis Camotillo Duraznillo = Gaspar =
Gaspar Suito
Ovalada Alargada ) Alargada
Forma Alargada 9 N Casi redonda 9
gruesa pequena delgada
Morado . )
. ) . Rojizo bajo la
Color ! bajo la piel, Amarillo muy | . . »
Amarillo X . piel, corazén | Crema palido
Interno corazéon intenso )
. amarillo
crema palido
Marrén claro . .
Color Negroy Rojizo claro o | Rojizo a .
con manchas i X Rojiblanca
Externo morado marron claro | marrén
rosadas
Muy arenosa Extrema- Ligeramente
Textura Arenosa Muy arenosa y " | damente 9
cremosa arenosa
cremosa, seca




Variedades de papas nativas que se comercializan en el Peru

Ne 1 2 3 4 5
Sopas
pas, Sopas,
) cremas, Asada, Sopas, cremas
Puré, sanco- cremas,
L sancochada, |sancochada, |sancochada,
Aplicaciones | chada, horno, . sancochada,
. . horneada, hojuelas, horneada,
culinarias asada, frita, . ) ) horneada,
. hojuelas, puré, cremas, | purés, ) ,
hojuelas L ) chips, purés,
purés rusticos, | frita croqueta
croquetas
crogueta
Color intenso
jaspeado, no El color
apto para amarillo
elaborar intenso es
asteles. En muy bueno
P o Y , | Por su forma
cambio, si se para los purés,
Por la textura alargaday
puede hacer no apto para ~
. ) es muy pequefa no
Comentarios hojuelas pasteles, se
recomendable es recomen-
porque X puede hacer
i para purés ) .| dable para
tiene color hojuelas. Asi X
freir
agradable. No se puede
apta para freir emplear como
en bastones las papas
debido a su amarillas.
tamano

|
(Fuente: Tikapapa.? Lima, Mayo 2007.)

En la Amazonia, la revaloracion y el rescate de saberes culinarios tradicionales han
sido iniciativas que han devenido de la empresa privada, especificamente desde
la actividad turistica. Albergues de ecoturismo apuestan por la investigacion y el
rescate de la cocina amazdnica como una importante posibilidad de interés turistico,
unida a la alternativa de colaborar en la conservacion de la biodiversidad y de apoyar
la incipiente economia. En ese sentido, el rescate de la cocina amazoénica puede
plantearse como una estrategia de revaloracion de la identidad regional, de consoli-
dacion de una identidad nacional y de respeto por la diversidad cultural y bioldgica.

Por otro lado, algunas ONG desarrollan proyectos para garantizar la seguridad
alimentaria de las poblaciones amazénicas. Por ejemplo, la ONG CEDECAM?#

28. Proyecto Tikapapa:
Vinculando  Consumidores
Urbanos y Pequefios Pro-
ductores Andinos con la
Biodiversidad de la Papa.
Ver  http://www.cipotato.
org/papandina/publicacio-
nes/TikaPapa.pdf (fecha de
consulta: 27/11/2010)

29.  http://www.cedecam.
org/seguridad_alimentaria.
htm
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viene desarrollando un proyecto de mejoramiento de la seguridad alimentaria en
el Bajo Napo y Ucayali a través de repoblamiento de cuerpos de agua y cultivos
alternativos para obtener mayor acceso a los alimentos, generar ingresos, forta-
lecer las organizaciones de base y conservar los ecosistemas.

La globalizacién ha abierto una serie de posibilidadades interesantes para la
produccién cultural y la preservacion de la diversidad cultural (Yadice 2002). Al
mismo tiempo, estas nuevas condiciones presentan un conjunto de retos y para-
dojas, ya que la globalizacion también es responsable de que los diferentes paises
del mundo homogeneicen sus patrones de consumo, suplantando los productos
tradicionales por los de una comercializacién estandarizada. Estos efectos se ven
reflejados en todas las expresiones de la vida cultural, incluida la culinaria. Debido
a esto, los dilemas de la globalizacién necesitan ser considerados en aras de una
politica cultural dirigida a garantizar la preservaciéon de la diversidad cultural.

Una politica cultural inclusiva y participativa debe prestar atenciéon a las mani-
festaciones culturales que no tengan capacidad de adaptarse a las dinamicas de
produccién cultural mediatica y de mercado, pero que constituyen importantes
referentes de identidad, experiencia vivida, memoria y fuente de goce colectivo
y estético. Sin estas consideraciones no solo podrian perderse valiosas expre-
siones de la capacidad creativa de la humanidad, sino algo adn mas importante:
la pérdida de repertorios a través de los cuales los depositarios de tales manifes-
taciones se reproducen como colectividad.

El marco del auge por el que pasa actualmente la culinaria peruana contribuye,
como se ha dicho, a la resignificacién, reconocimiento e inclusion de tradiciones
culinarias que histéricamente se han encontrado en una situacién marginal. Sin
embargo, hay que anotar que esta propuesta culinaria configura un conjunto de
recetas, usos y consumos que corresponden a un ambito cultural propio, que es el
de una cultura globalizada y desterritorializada. Los platos que se sirven en restau-
rantes de cocina de autor, como la denominada novoandina, asi como en aque-
llos que ofrecen recetas tradicionales de la cocina peruana, son consumidos por
grupos nacionales y extranjeros que pertenecen a una elite global y cosmopolita y
gue los consumen como una forma de esparcimiento y enriquecimiento personal.



En la discusiéon sobre las propuestas que se enmarcan en el auge de la cocina
peruana se puede afirmar que el consumo de la vertiente de la cocina tradicional
y novoandina contribuye al reconocimiento de un conjunto de platos e insumos

nativos y de arraigo regional, pero no necesariamente de la cultura culinaria que

los cred y les da sustento, ni de las poblaciones que los han producido y consu-
mido tradicionalmente. La paradoja radica en que las propuestas culinarias que
emergen en el contexto de este auge se definen como reivindicativas de lo andino
y de lo amazonico, pero lo hacen desde los estandares de una estética global.
Podemos poner como ejemplo, la hierba aromatica llamada huacatay (Pazote
chenopodium ambrosioides) que desde tiempos prehispanicos ha sido insumo
principal para aromatizar las comidas y elaborar salsas. Hoy, este mismo insumo

VARIEDADES DE PAPA.
Fuente: Mylene D'Auriol /
Promperu
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es adoptado por la cocina novoandina para los mismos fines, pero produciendo
platos que no son identificables con la cultura andina, ni con sus saberes culinarios
0 practicas sociales en torno a su uso o cosecha. En otras palabras, la revalora-
cion es del insumo y no de sus usos sociales y rituales, ni las de las practicas de
gestién de biodiversidad o formas de reciprocidad que involucra, y mucho menos
se reivindica a los depositarios de las mismas.

Al respecto, Flavio Solérzano (2006) opina que la cocina novoandina no reco-
noce los aportes de otras culturas no prehispanicas, de modo que pasa por alto
los procesos de creacién cultural de la Colonia y la Republica. De este modo se
revalorizan insumos, pero se descuida la herencia e influencia de las técnicas de
las cocinas regionales.

Es también necesario llamar la atencion sobre la trampa ideoldgica que envuelve
el hecho de que la valoraciéon de la cocina peruana sea atribuida a la gestion
de una elite principalmente asentada en Lima y conformada por figuras que se
han ido consolidando como las voces autorizadas sobre la culinaria peruana. Al
respecto, Solérzano (2006) destaca el hecho de que se valora publicamente un
conjunto de insumos y expresiones culinarias que en realidad no se encontraban
del todo desvalorizados en la medida en que constituyen el alimento cotidiano
o festivo de amplios sectores del pafis. Es preciso tomar en cuenta que muchos
de los insumos que estan siendo revalorados, son usados y valorados por pobla-
ciones regionales, andinas y amazonicas. Lo que se encuentra en el fondo de
este asunto es el hecho que existe una amplia poblacién depositaria de una rica
tradicion regional, fuertemente arraigada en la cultura prehispanica, asi como en
la historia colonial y republicana, que no se encuentra en condiciones de hablar
por su propia culinaria y menos de situarse en la posicién de legitima depositaria
de la misma.

Por otro lado, hay que sefalar que no es suficiente trabajar a nivel de la valora-
cion simbodlica de los insumos nativos, ya que la real salvaguarda de los mismos
requiere garantizar su sostenibilidad. En la coyuntura actual esto significa tomar
en cuenta consideraciones de mercado de modo que se garantice una demanda
gue haga sostenible la produccion del insumo.



En el caso ya comentado de la papa, cuyo valor radica no solamente en su condi-

cion de producto nativo sino en la gran cantidad de variedades de papas exis-
tentes, la sostenibilidad de su diversidad implica asegurar la demanda por la
mayor cantidad de variedades posibles. Al respecto, cabe sefalar que en Lima
se comercializaron en el aflo 2004 catorce toneladas de diversas variedades de
papa nativas en la cadena de auto servicios Plaza Vea. En el ano 2005, el volumen
vendido ascendié a 32.2 toneladas, y en el afio 2006 llegd a 50 toneladas. Sin
embargo, estas cantidades resultan aun insuficientes si se toma en cuenta que
en la cadena de supermercados Wong y Metro se venden a la semana 120 tone-
ladas de papas comerciales (que se limitan a las dos variedades mas conocidas: la
papa canchan o papa blanca, 70%; la papa yungay o papa amarilla, 30%). Por lo
tanto, un plan que garantice la sostenibilidad de insumos nativos y que a su vez
salvaguarde la biodiversidad, pasa por la necesidad de inventariar recetas diversas
provenientes de distintos puntos del pafs, asi como por crear recetas nuevas con el
fin de generar una demanda diversificada. Esto exige, al mismo tiempo, la realiza-
cion de campanas que difundan estos recetarios, pero que también reestructuren
el gusto de los peruanos.

Con respecto a los puntos sefialados arriba se hace evidente que aun es necesario
un consenso para sefalar qué insumos o platos y qué usos merecen ser valorados.
En tal sentido una politica cultural adecuada con respecto a la culinaria peruana
debe dar voz y visibilidad publicas a los depositarios de las cocinas regionales, asi
como a los productores que por milenios han preservado la variedad y riqueza
alimenticia de los insumos nativos. Esfuerzos en esa linea son, por ejemplo, el
reconocimiento hecho a don Julio Huacco, campesino del departamento del Cusco
y responsable del manejo de técnicas agricolas ancestrales que le han permitido
generar 184 variedades de papas. El sefior Huacco figura en los registros de la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién (FAO)
como patrimonio agricola mundial vivo.

En cuanto a la ensefianza de la culinaria, uno de los principales retos consiste en
lograr una educacion conforme a los estandares internacionales con una forma-
cién acorde y responsable con respecto al rol de la cultura alimentaria para el
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desarrollo del pais. En los afios 1990, cuando se da inicio a la revaloracion publica
y al fomento de la cocina peruana, aparecen importantes escuelas de cocina en
la capital del pais (Roca Rey 2004) y se desarrollan importantes proyectos edito-
riales en los que han estado comprometidos los medios de comunicacién, los
empresarios y las universidades. En el marco de la problematica que se ha venido
presentando, Alvarez (2006) opina que las escuelas de cocina, asi como las univer-
sidades, enfrentan retos engarzados en una educacion e investigacion que sirva
para la recuperacion histérica de la comida, que la revalore y brinde sentido de
identidad y pertenencia de raices histéricas para los peruanos. En tal sentido, es
fundamental impartir una educacion que entienda la cocina de manera integral,
es decir, en el marco de una cultura alimentaria particular. Dicha educacién debe
saber articular el arte de cocinar con las dimensiones filoséficas, econdmicas,
antropoldgicas e histéricas de cocina peruana.

Las tendencias de la globalizacién amenazan con destruir la diversidad bioldgica
poniendo en peligro los recursos naturales y el medio ambiente. Las tendencias
agricolas actuales, presionadas por la demanda mundial de cierto tipo de insumos,
se inclinan por el monocultivo, el incremento de usos de pesticidas quimicos y
de productos genéticamente manipulados, que no hacen mas que deteriorar la
calidad de los suelos y de contaminar las aguas, sin tomar en cuenta que dichos
cambios en el ecosistema afectan directamente a las cadenas ecolégicas, y con
ello la propia posibilidad de recuperar una milenaria tradicién de gestién de la
diversidad.

Los cambios producidos por el calentamiento global amenazan la biodiversidad
existente, de ahi que la necesidad de produccién de actividades agropecuarias
e industriales en torno a la comida deba solventarse en la sostenibilidad y en la
preservacion del medio ambiente. El fomento de los insumos locales debe tomar
en cuenta no solamente los cambios que produce en lo social sino también el
impacto real sobre los recursos naturales, suelos, bosques y cuerpos de agua. Es
la agricultura la que sostiene casi en su totalidad la comida peruana, ya que los
peruanos no comen comida enlatada, ni deshidratada o congelada quimicamente,
ademas de que preparar la comida con insumos frescos invita a largos procesos



de socializacién y permite la transmision directa de valores. La desaparicion de

algunos insumos y ecosistemas que sostienen la cultura alimenticia peruana reper-
cutiria directamente en la pérdida de practicas culturales y sociales. El resguardo
de la comida peruana significa el resguardo de una diversidad bioldgica y vice-
versa. Perl es un pais con una importante biodiversidad que se ve amenazada por
la deforestacion, la desertificacion y la contaminacion. Toda propuesta de desa-
rrollo debe guardar coherencia con un ciclo productivo y una organizacién social
gue garanticen la salvaguarda y sostenibilidad tanto de la diversidad cultural como
de la diversidad bioldgica, las cuales estan vinculadas estrechamente.

La promocién de insumos nativos y platos tradicionales desde un enfoque soste-
nible evita riesgos de disminucién de la diversidad bioldgica y garantiza la parti-
cularidad y la diversidad de la cultura alimentaria frente a un vertiginoso proceso
de estandarizacion.

Si en algin momento de la historia del Perd la capacidad de gestion de la diver-
sidad fue un requisito para lograr una adaptacién eficaz al medio ambiente y
garantizar la reproduccion social, siendo a la vez un principio de accién y un valor,
en el contexto actual este mismo principio tiene que ser recuperado en aras de
lograr el desarrollo humano sostenible y la inserciéon exitosa en una comunidad
inclusiva. Las poblaciones anénimas han venido realizando esfuerzos en tal sentido
a lo largo de la historia. Lo que se hace urgente hoy es visibilizar y coordinar de
manera integral esos esfuerzos y hacerlos parte de una agenda de Estado y de
largo plazo.

La culinaria constituye un sistema engarzado en la vida cotidiana y en la subje-
tividad de los peruanos y peruanas, cuya cadena productiva atraviesa distintos
sectores: cultura, produccion, comercio, educacion, medio ambiente y salud. Es
la cocina mas que otra expresién del patrimonio inmaterial del Perd, la que se
perfila como uno de los espacios de creacién y accion cultural donde una politica
cultural adecuada abre la posibilidad de consolidar la diversidad como valor, al
mismo tiempo que recuperar y revitalizar la capacidad de gestion de la diversidad
medioambiental y cultural. De esta manera, no solamente se rescatan, revalorizan
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y dinamizan productos culturales, sino también, el tejido social y la identidad que
les dan existencia.

En el contexto actual se viene realizando una serie de iniciativas de orden creativo,
académico, de investigacién, empresarial, y de difusién, a nivel estatal y privado,
gue han favorecido que se haga explicito y publico el vinculo del peruano con su
culinaria y que se reconozca y valore a través de la historia y diversidad de esta.
Hoy se apecian insumos, saberes y técnicas que estaban simbdlicamente deva-
luados y en riesgo de desaparicion. Esta revalorizacion ha contribuido también a
que se visibilice y valore, por ejemplo, al campesino como depositario de un saber
y una tecnologia que son el origen y la fuente de la particularidad y diversidad de
la culinaria peruana actual.

Este reconocimiento aun necesita ser traducido en una inclusion efectiva. Tal vez
la dificultad més evidente de que esto se logre es la definicion y uso de la cultura
gue se ha hecho predominante en el marco del desarrollo de la economia global
contemporanea. Como advierte Yudice (2002) tal uso privilegia las iniciativas
donde la cultura constituye posibilidad de desarrollo econémico en detrimento
de las que tienen como fin la cultura misma. En el contexto del auge culianario
peruano esto significa prestar atencion a las manifestaciones que bajo la I6gica
de la cultura como recurso econémico, puedan quedar invisibilizadas, marginadas
y desvaloradas.

El reto con respecto al binomio cultura/desarrollo es doble (Romero 2004). Por un
lado se trata de redefinir en un sentido democratico y particpativo lo que Appa-
durai (2004) denomina los “términos del reconocimiento”, es decir, los términos
generalmente establecidos por los grupos hegemonicos, a través de los cuales se
determina qué y quiénes merecen reconocimiento y cémo se otorga y visibiliza
tal reconocimiento. Por otro lado, se esta frente al reto, también sefalado por
Appadurai (2004), de asegurar que el reconocimiento cultural garantice al mismo
tiempo las condiciones de redistribucion de la riqueza.

Como se ha argumentado, el rol estratégico de la culinaria en el Per( parte justa-
mente del hecho de que a través de su gestion adecuada, puede lograrse el reco-



A VARIEDAD DE INSUMOS
CULINARIOS. Fuente:
Programa Qhapag Nan /
Ministerio de Cultura

MOLIENDO MAIZ. Fuente:
Programa Qhapagq Nan /
Ministerio de Cultura

161



4. PROCESOS CULINARIOS ACTUALES

162

nocimiento con redistribucién. De las acciones que se tomen con respecto a ella
y de la visién que guie tales acciones, dependera que la posibilidad de la cocina
como recurso cultural y econdmico para el desarrollo humano garantice la conso-
lidacién de un modelo inclusivo y descentralizado fundado en los principios de
participacion y respeto a la diversidad (Sen 2004).

El auge y reconocimiento nacional e internacional que ha adquirido la cocina
peruana, asi como su éxito comercial, hacen necesario acompafar este proceso
con un plan de salvaguardia que garantice (i) la sostenibilidad del recurso sin
que este pierda su vinculo cultural y econdmico con los grupos que proveen sus
insumos, ni con la comunidad depositaria de los saberes, técnicas y usos que le
dieron origen y contenido, y (ii) la participacion y bienestar de todos los agentes
involucrados en la cadena productiva, las formas de trasmision, y los usos impli-
cados en la cocina como manifestacion de cultura inmaterial.

En conclusién, es posible resumir esta seccién en cuatro retos con respecto a la
problematica de la culinaria peruana, tomando en cuenta su importancia en la
coyuntura actual como instrumento para el desarrollo basado en el respeto a la
diversidad cultural.

(i) Que la valoracion de insumos nativos y la diversidad culinaria del pais esté
acompanfada de la valoracion de los depositarios de los saberes y usos cultu-
rales vinculados a ellos.

(i) Que el surgimiento de las propuestas culinarias contemporaneas, validas en
tanto actualizan los referentes de identidad de grupos distintos y contribuyen
a la cohesion y autoestima del grupo, no vayan en detrimento de las formas
tradicionales que constituyen el testimonio vivo de una memoria histérica
codificada en los repertorios existentes.

(i) Que la formalizaciéon de la culinaria a través del creciente nimero de escuelas
de gastronomia, publicaciones y programas de television sobre la culinaria
peruana no responda Unicamente a las demandas de un mercado cosmopo-
litay global, sino que ademas (a) establezca un didlogo fluido y de intercambio
cultural con los creadores tradicionales y populares, (b) tome en cuenta la



complejidad de la cadena productiva y social que va desde la produccién de

los insumos hasta la presentacién y consumo de un plato, (c) asuma la respon-
sabilidad de formar profesionales, asi como una opinion publica, informados
acerca del papel que puede tener la cocina para un desarrollo pluricultural,
inclusivo y participativo, y (d) contribuya a la difusién de la memoria histérica
y la condicion multicultural del Peru.

(iv) Que lavaloracion, salvaguarda y promocion de la diversidad culinaria del Perd
dé sostenibilidad a la diversidad biolégica que la subyace desde tiempos inme-
moriables, ya que ambas constituyen el fundamento de la cultura alimentaria
peruana.

Por tanto la salvaguarda de la culinaria peruana no se reduce a la preservacion de
alguno de sus elementos constitutivos, sino que requiere de la defensa de todo
el sistema de practicas alimentarias en su conjunto y cuya légica consiste —como
tantas veces hemos enfatizado— en la valoracién y gestién de la diversidad cultural
y biolégica. En las condiciones actuales en la que se reproduce la cultura y se
viene transformando el medio ambiente, solo asi la cocina puede convertirse en un
instrumento fundamental para garantizar la inclusién social y la seguridad alimen-
taria, dos aspectos centrales para la constitucion de un proyecto democratico inclu-
sivo y participativo.
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5. LAS PRACTICAS
ALIMENTARIAS EN EL PERU
COMO PATRIMONIO CULTURAL
INMATERIAL

A partir de lo sefalado en los capitulos anteriores podemos enumerar las razones
por las que la cocina peruana debe considerarse como una expresion del patri-
monio cultural inmaterial.

1. Esuna manifestacion de la capacidad creativa de la humanidad en el trazo de
estrategias sociales de manejo ambiental.

2. Esta arraigada en una tradicion cultural ancestral, de la que la actual nacién
peruana es heredera y se encuentra en un proceso de revitalizacién cons-
tante.

3. Cumple un rol vital en la afirmacién de identidades culturales diversas al inte-
rior de la comunidad nacional: Es un campo de intercambios y negociaciones
culturales.
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5.1 ES UNA MANIFESTACION DE LA CAPACIDAD
CREATIVA DE LA HUMANIDAD EN EL TRAZO DE
ESTRATEGIAS SOCIALES DE MANEJO AMBIENTAL

El proceso de adaptacion y domesticacion de insumos nativos, y de los fordneos
gue fueron llegando a lo largo de la historia al territorio peruano, le confieren a la
cocina peruana su originalidad, especificidad y arraigo.

Desde tiempos prehispanicos, la posibilidad de desarrollar una sociedad y de
garantizar su reproduccion bioldgica y cultural en un territorio caracterizado por
una geografia altamente diversificada en términos climaticos y ecolégicos y habi-
tado por una diversidad de grupos étnicos, fue posibile gracias a que se desarrolld
un orden social, econémico y politico en que se opté por administrar la diver-
sidad en vez de eliminarla. De este modo, se desplegd una forma de producciény
redistribucién, asi como de organizacén social fundada en el principio del control
de un maximo de pisos ecoldgicos y en la reciprocidad como imperativo y valor
socio-cultural. Ambos hicieron posible la gestién efectiva y eficiente de la diver-
sidad medioambiental y biolégica, asi como de una sociedad diversa y altamente
especializada.

En términos de la culinaria, ésta comprendié el desarrollo de saberes y tecno-
logias destinadas a la domesticacion de una amplia gama de insumos alimen-
ticios; a su conservacién, procesamiento y distribucién; a su clasificacion como
objetos de conocimiento; y a su valoracion y estructuracién como elementos de
un orden simbdlico y cosmolégico. A través de ella se puso en accién, el principio
de reciprocidad, mediando las relaciones y contratos sociales y la organizacién del
trabajo que hizo posible la gestion de la diversidad medioambiental y bioldgica.
Todo este desarrollo, a su vez, se expresd en la creacién de platos especificos,
formas de presentacién, habitos y ocasiones de consumo ritualizadas.

Por lo tanto, el genio y sofisticacién de la culinaria peruana reside en su diversidad.
Esta implica la cristalizacion de practicas alimentarias fundadas en el principio de
gestion y valoracién de la diversidad como resultado de la interaccion de los seres
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humanos con condiciones medioambientales particulares y procesos histéricos
propios.

Gran parte de la eficiencia en el manejo de la diversidad de estas practicas alimen-
tarias y de la trama social que le da sustento, se ha ido desmontando desde la
Colonia hasta la actualidad. Con ello, han ido desapereciendo los conocimientos,
tecnologias, contextos de consumo y los sujetos depositarios de estos saberes y
practicas. Sin embargo, en el ambito del trabajo campesino e indigena, de las
actividades domésticas femeninas, del consumo ritual, y del intercambio cultural
entre grupos nativos y foraneos, las poblaciones locales han hecho esfuerzos por
preservar y otorgar vigencia a los saberes, las manifestaciones culturales y las
relaciones sociales vinculadas a las practicas alimentarias, garantizando con ello
también la diversidad como valor.

Por otro lado, y a pesar de la desarticulacion sufrida por la sociedad andina pre-
hispanica, la reciprocidad ha mantenido su fuerza como principio de organizacién
social a través del cual se ordena el trabajo, la migracion, la distribucién de bienes,
y la respuesta y adaptacién a situaciones de riesgo, crisis y transformacién social.
La comida y su intercambio —aunque los ingredientes y platos hayan cambiado—
continta siendo el eje articulador del principio de la reciprocidad y lo que le da
existencia a través de la accion ritual.

Las practicas alimentarias en el Pert constituyen uno de los ambitos de creacion
cultural que mejor expresa los esfuerzos por responder a las fuerzas homogenei-
zadoras de los procesos de la modernidad y la globalizacién, al mismo tiempo
gue constituyen alternativas concretas y eficaces de preservacion de la diversidad
medioambiental y por lo tanto de la seguridad alimentaria.
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5.2 ESTA ARRAIGADA EN UNA HISTORIA Y TRADICION
CULTURAL ANCESTRAL, DE LA QUE LA ACTUAL
NACION PERUANA ES HEREDERA

El rol central que las practicas alimentarias juegan en la sociedad asi como en la

subjetividad de los peruanos y peruanas se encuentra expresado en los siguientes

aspectos fundamentales:

1.

Las practicas alimentarias en el Per( se encuentran arraigadas en una historia
de al menos 7000 anos de antigliedad y su desarrollo esta estrechamente
vinculado a procesos sociales, culturales y tecnolégicos que han configurado
la identidad de los peruanos y peruanas, asi como la diversidad cultural del
pais.

Las practicas alimentarias en el Perd son un ejemplo de excelencia en la
aplicaciéon de técnicas y saberes tradicionales. De este modo, es importante
mencionar una serie de técnicas que permiten, aunque en condiciones desven-
tajosas, el cultivo de una importante diversidad de productos, y vinculados a
éstos existen formas de procesamiento y almacenamiento de alimentos que
resultan no solo efectivos, sino también eficientes en la medida que se basan
en procedimientos que requieren de recursos energéticos renovables. Por
otro lado, cabe destacar ciertas formas de preparacion, manejo de utensilios
y uso de ingredientes que han contribuido a la creacion de texturas y sabores
distintivos de recetas de identificacién regional o nacional. La habilidad y
calidad técnica implicadas se encuentran expresadas en una serie de platos
y bebidas como la chicha en sus variantes regionales, el seviche y la pacha-
manca. Estos platos y las bebidas sefaladas no solo tienen relevancia en
términos de su sofisticacion culinaria, sino ademas en la medida en que son
la manifestacion tangible y la oportunidad de experimentar sensorialmente
el principio de gestion y valorizacion de la diversidad que rige el espiritu de la
cultura alimentaria peruana.

Las practicas alimentarias en el Perl se reconocen como elementos centrales
de la vida cotidiana y publica de los peruanos y peruanas. Ellas son un prin-
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cipio articulador de los vinculos, afectos y debates familiares y sociales. A lo
largo de la historia las practicas alimentarias en el Perd han funcionado como
una plataforma de accion y argumentacion cultural a través de la cual grupos
étnicos y regionales han afirmado su particularidad, adquiriendo visibilidad y
reconocimiento con respecto a un horizonte nacional. Un ejemplo claro es su
lugar preferencial frente a la oferta de otras actividades de entretenimiento.

Las practicas alimentarias en el Pert tienen un estrecho vinculo con el sistema
festivo-religioso y ritual, que se expresa en su condicion ya sea de ofrenda
o de objeto de intercambio. Los peruanos y peruanas confieren a ciertos
platos un caracter sagrado, les otorgan significados simbdlicos y los consti-
tuyen en expresion misma del principio de reciprocidad que es fundamental
al tejido social. En el espacio urbano este principio de gestion de la diversidad
sigue desarrollandose, por lo que han surgido nuevas recetas y contextos de
consumo preservandose su uso social. Ejemplo de ello son las polladas, las
pollerias, y los restaurantes de comida regional, donde se puede observar la
continuidad del principio de reciprocidad y de su uso como espacio familiar y
de encuentro, y como referente de identidad local y regional para las comuni-
dades de migrantes del interior del pais que ahora son residentes en la capital
y en otros centros urbanos imporantes.

Las practicas alimentarias en el Perd se encuentran ampliamente represen-
tada en una gran variedad de formas de cultura expresiva. Estan presente en
la iconografia pre-incaica, en la pintura colonial, en el arte costumbrista, en
la musica y en la tradicion oral. Existe ademas un importante uso metaférico
de la comida en el habla cotidiana y popular para marcar identidades sociales
y expresar sentimientos o estados de animo.

En el Peru, la nostalgia tiene dos referentes centrales: el lugar de origen y la
comida. La proliferacion de lugares de venta de insumos y platos peruanos
en los destinos nacionales e internacionales de los peruanos migrantes juega
un papel central en el proceso de recreacion de identidades de los emigrantes
en sus nuevos lugares de residencia. Es en torno a las practicas alimenta-
rias y a sus derivados que se genera una serie de eventos e intercambios de



orden social y cultural que tienen un rol estratégico en la creacion de redes

interpersonales, en la consolidacion de afectos y solidaridades, y en la conti-
nuidad de valores y referentes identitarios. En otro plano, el desarrollo de una
importante oferta de insumos y platos no sélo constituye una posibilidad de
insercion econémica en los nuevos lugares de residencia, sino que a través de
ella se logra proyectar una imagen positiva ya sea de los grupos provincianos
gue se instalan en Lima, o de los peruanos en el extranjero, constituyéndose
en un factor de acercamiento cultural y de autoestima. La comida es perci-
bida por los peruanos y peruanas de los distintos lugares del territorio y por
aquellos gque residen fuera, como recurso importante para insertarse en el
mundo global, pero sobre todo para proyectar una imagen nacional positiva
y para constituir una identidad nacional que se reconozca en la diversidad.

5.3 ES UN CAMPO DE INTERCAMBIOS Y
NEGOCIACIONES CULTURALES Y CUMPLE UN ROL VITAL
EN LA AFIRMACION DE IDENTIDADES CULTURALES
DIVERSAS

La historia social y cultural en el Perd, marcada por los procesos de conquista
europea, grandes movimientos migratorios, e intensos y conflictivos intercam-
bios culturales, ha dado lugar a una compleja estructura social y étnica, en la
gue abundan relaciones desiguales y de exclusién. Sin embargo, también existen
ambitos como el de las practicas alimentarias, en los que estas diferencias se
diluyen o son redefinidas a favor de expresiones y experiencias de solidaridad,
afinidad e integracion que derivan en sentimientos de identificacion regional y
nacional.

La las practicas alimentarias en el Perd han mediado relaciones de dominacion
y exclusion —por ejemplo, a través de prohibiciones, destruccion de saberes, y
valoraciones sociales y estéticas—, pero a través de ella también se ha llevado a
cabo acciones de resistencia e innovacién gue han hecho posible la continuidad
de tradiciones culturales, la visibilidad y reconocimiento de grupos histéricamente
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marginados y la afirmacion de su derecho a la diferencia. Este proceso se da por
ejemplo a través de la incorporacion de ingredientes o platos propios y nativos en
eventos festivos cuya realizacién era impuesta por los grupos foraneos y de poder,
como estrategias de dominacion; o a través de la incoproracion de platos propios
de las poblaciones afroperuanas en la dieta cotidiana de sectores mas amplios
de la sociedad. De la misma manera, se preservaron y trasmitieron los saberes y
técnicas vinculados a la cocina y sus derivados, asi como a la produccién de los
insumos. Por otro lado, hubo un esfuerzo creativo que permitié desarrollar cocinas
regionales, e incorporar a través de la adaptacion y mezcla de platos, ingredientes,
técnicas de coccion y otras tradiciones culinarias importadas.

En este apecto hay que destacar el papel de las mujeres en la conservacion y adap-
tacion creativa de las practicas alimentarias. Esto hace necesario reconocer las
practicas alimentarias no Unicamente como un campo para la afirmacién cultural,
sino también para la afirmacion de identidades de género.

Por otro lado, la cocina se torna un campo de argumentacion cultural que al
mismo tiempo que delimita identidades particulares, también establece consensos
a través de los cuales se consolidan multiples referentes de identidad que se
ubican en los planos regionales y nacionales. Es precisamente esta condicion lo
que convierte el ambito de las practicas alimentarias en el Per en un espacio que
favorece la diversidad.

En el contexto actual, las practicas alimentarias y su diversidad se han convertido
en posibilidades de desarrollo para el pais. Por un lado, constituyen factores de
integracién, reconocimiento y autoestima nacional, y por el otro, recursos compe-
titivos para participar de la economia mundial. Cabe destacar que es precisamente
en la coyuntura actual en la que los peruanos se han abocado a reconocerse en
su diversidad y a reflexionar acerca de si mismos. En tal sentido, la comida cumple
una funcién autoreferencial dentro de la identidad nacional y de la diversidad que
laintegra, promoviendo la autoestima, la integracion en la diferencia, y finalmente
constituye una via para trabajar los aspectos culturales del proyecto de descentra-
lizacién nacional.



Al interior del pais la culinaria ha funcionado como un elemento de afirmacién

de identidades locales y regionales, siendo a la vez el medio a través del cual los
peruanos pertenecientes a distintos grupos han aprendido a conocer y a reco-
nocer a los demas. Mientras que otras expresiones culturales se han mantenido
encasilladas en sus respectivos lugares y grupos, la cocina se ha caracterizado por
su alto grado de movilidad espacial y social. De tal modo que los insumos de una
region, asi como una receta creada por un grupo determinado, no solamente
migra junto con los actores sociales que los consideran como propios, sino que
éstos circulan a través de los distinos grupos sociales, siendo apropiados, resignifi-
cados y por lo tanto revitalizados. De esta manera, grupos sociales histéricamente
excluidos han adquirido visibilidad y reconocimiento a través de sus cocinas.

Dentro de esta misma linea se entiende que el ambito de la culinaria y el auge
que ésta esta viviendo en la actualidad, constituyen una alternativa para ensayar
férmulas participativas y para avanzar en los esfuerzos de inclusion social y descen-
tralizacién del pais a través de la implementacion de politicas culturales ad hoc.

Los saberes y técnicas vinculadas a la produccion de los insumos basicos de la
cocina peruana, resguardados por las poblaciones indigenas, afroperuanas y
amazoénicas en condiciones dificiles a lo largo de la historia colonial y republi-
cana, no soélo constituyen un aporte a la humanidad en el pasado, sino que hoy
conforman un legado que se requiere a nivel planetario para garantizar la diver-
sidad biologica y la seguridad alimentaria.

Por lo tanto, la cocina puede servir como ejemplo en la construcciéon de una
cultura basada en la valorizacién y capacidad de gestion de la diversidad, fomen-
tando la curiosidad y el gusto por lo diverso.
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La presente publicacion pretende mostrar a la cocina peruana como un
complejo sistema enlazado en la vida cotidiana y en la subjetividad de la
sociedad, y que con el tiempo se ha convertido en un medio de afirmaciéon de
la identidad regional y nacional. Busca también aproximarse a las multiples
dimensiones del sistema gastronémico, promoviendo el reconocimiento y
valoracion de todos los agentes involucrados en dicho sistema, los productores,
los comerciantes, los cocineros, los investigadores y finalmente los
consumidores. La culinaria peruana se perfila como uno de los espacios de
creacion y accion cultural mas importantes de la actualidad, y puede convertirse
a través de acciones concretas y de amplio consenso, en un vehiculo de
desarrollo multicultural, inclusivo y participativo.
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