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Es muy antigua, presiento,
Juan de Arona la valora,
aungue Camino la ignora,

la butifarra en comento.

Es un criollo alimento

de los tiempos de “Nangué”,
se llama tentempié

o refrigerio, si quieres

pero no te desesperes,

ya veras cébmo y por qué.

Buscandole parecido

en Cataluna y Valencia,
butifarra es en esencia

lo que aqui es un embutido.
Lo nuestro tiene otro ruido,

un pabulo diferente

que se come gratamente

y con mi gusto conjuga,

pan con chancho y su lechuga,
piscolabis excelente.

En mis nortenos confines,
donde haya una concurrencia,
alli esta con su presencia

la butifarra y afines.

Politicos malandrines

Autor: Antonio Cavero

Fuente: Seminario Historia de la Cocina Peruana. Maritza Villavicencio (Compiladora). 200T.

BUTHARRA

con butifarras y pisco
compraban el voto arisco
y vencian con soborno,
originando un trastorno
al elector levantisco.

La butifarra es peruana,

se distingue del “sanguiche”,
es nuestra como el cebiche,
la lechuga la engalana.
Oportuna, franciscana,
espero gue consideres

gue la comes sin que esperes
a que caliente la olla,

es palangana y criolla

como son nuestras mujeres.

“Sanguiche” o emparedado

o el “petipan” sanguchito,

se parecen un poquito,

mas no son lo sindicado.

Este pan, medio cortado,

con chancho, zarza y lechuga,
me enamora, me subyuga

la butifarra criolla,

me seduce, me apercolla

y hasta el alma se me arruga.

Universidad San Martin de Porres y Centro Cultural de Espana.
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LA COCINA
MESTIZA

Apenas iniciado el Virreinato ocurrié un fenémeno ma-
ravilloso y que de alguna manera transformé para siem-
pre el pais que conocieron preincas e incas: el mesti-
zaje. Ese proceso, que se extendié a todos los ambitos
posibles y que no se ha detenido, se dio también en ese
acto cotidiano que consiste en trajinar con los peroles y
que origind la cocina mestiza peruana que hoy nos en-
orgullece tanto. Una cocina en la que convergieron téc-
nicas culinarias de uno y otro continente y en la que se
combinaron sin ninglin problema —mas bien con mucha
armonia— alimentos americanos y europeos. El poeta y
gastrénomo Rodolfo Hinostroza, en su libro Primicias de
cocina peruana, senala que el encuentro entre la culi-
naria espanola y la nativa se fue dando “muy paulatina-
mente, al grado de las necesidades, casualidades y cu-
riosidades de los cocineros”. Y es que, para Hinostroza,
“los habitos alimentarios son de lo mas arraigado que
tiene una cultura, pues establecen la identidad de un
pueblo al igual que sus recetas, perdurando inmutables
por siglos y milenios”.

6 porciones

ADOBO

Ingredientes

¢ 1 kilo de lomo y de costillas de chancho
cortados en presas

e 1/2 taza de aji panca (especial) molido

¢ 1 cucharada de ajos molidos

e 1/4kcucharadita de comino

1 kilo de cebolla

e 2 litros de concho de chicha de jora sin
endulzar (puede reemplazarse por chicha
de jora normal)

e 10 granos de pimienta de chapa (de olor)

e 1/4 cucharadita de orégano

e Sal

Preparacion

Adobar el chancho con el aji, la sal, los ajos y
el comino. Colocar en la olla en la que se va a
cocinar y dejar reposar.

Licuar dos cebollas y verter sobre el chan-
cho. Cortar en cuatro el resto de las cebollas
y anadirlas a la preparacion. Agregar el con-
cho de chicha de jora y dejar macerar toda
la noche.

Antes de cocinar incorporar la pimienta de
chapa y el orégano. Dejar hervir por hora y
media a fuego medio.

Servir caliente en un plato sopero. Acompa-
nar con pan.
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LA CLAVE DEL
MESTIZAJE

Rodolfo Hinostroza también sostiene que son tres los
mecanismos que bastan para transformar un plato. “Es-
tos se aplicaron de un lado y de otro, espontaneamente,
en los fogones de ambas republicas, hasta lograr al cabo
de un par de siglos de experimentacion y de porfia todo
el nuevo abanico de sabores de lo que en adelante sera
la cocina peruana, paradigma de mestizaje”. Los meca-
nismos o principios a los que se refiere Hinostroza son
los siguientes: la sustitucion de un ingrediente por otro
parecido, como por ejemplo trigo por maiz o frejoles
por habas; la aplicacién de una técnica conocida a un
material desconocido, “como agregarle un aderezo tipi-
co, a base de aceite, ajo y cebollas, a una sopa serrana
que nunca tuvo esos ingredientes”; y la aplicacion de
sazonadores a platos que nunca los emplearon, como
en el caso, entre otros, de la ancestral carapulcra, la que
se transformé con un toque de pimienta, comino, clavo
y canela.

6 porciones

CALDO DE
CANGREJOS

Ingredientes

¢ 6 cangrejos de buen tamano
¢ Jugo de 2 limones

¢ 1 cebolla roja

¢ 1 tallo grande de apio

e 2 tomates

e 2 dientes de ajo

¢ 1 cucharadita de kion picadito
¢ 2 hojas de laurel

¢ Tomillo

e Saly pimienta

Cebollita china

Preparacion

Lavar bien los cangrejos y golpearlos leve-
mente con el mazo ablandador de carnes.
Sazonarlos con sal, pimienta y jugo de limén.

Colocar los cangrejos en una olla grande, cu-
brirlos con dos litros de agua y dejar hervir
aproximadamente por ocho minutos. Bajar el
fuego y agregar la cebolla, el apio, los toma-
tes, el ajo, el kion, las hojas de laurel, la sal, la
pimienta y el tomillo. Cocinar a fuego lento
aproximadamente por 45 minutos.

Servir el caldo con un cangrejo por persona.
Decorar con cebollita china finamente pica-
da, apio y laurel.
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MAS DE DOS
COCINAS JUNTAS

En La cocina en el Virreinato del Perd, Rosario Olivas
asegura sin embargo que el mestizaje culinario “aconte-
ci6 de manera casi inmediata al arribo de los europeos a
tierras peruanas”. Sea como fuere, a mediados del siglo
XVII, tanto las ollas de las casas de familias acomodadas,
como las de los austeros conventos de monjas y las que
reposaban en los fogones populares bullian repletas de
deliciosos alimentos. Pero lo mas interesante es que no
fueron solo las cocinas espanola e indigena las protago-
nistas del feliz encuentro, como bien sefala Hinostroza:
“hay intervencion también de otras manos, otras cultu-
ras, desde los primeros albores de la cocina peruana: no
hay que olvidar a las cocineras moras [esclavas moras,
les decian], que vinieron en el equipaje de los espanoles,
al igual que las cocineras negras que llegaron en los pri-
meros anos de la conquista, pues ambas razas aportaron
lo suyo, en el momento fundacional de la culinaria pe-
ruana, a ese laborioso tejido de sabores y texturas que
la componen”.

PATASCA

Ingredientes

e 250 gramos de mote pelado

e 1/4 kilo de mondongo

e 1/4 kilo de carne de cordero (lomitos)

e 1/2 pata de vaca

e 1/4 kilo de pecho de res

e 1/4 kilo de chuleta de cerdo

e 1/3 taza de aceite

e 1 cebolla

e 2 dientes de ajo

e 2 cucharadas de aji verde molido

* 4 papas negras

e L4 pimientas de chapa (olor)

¢ Saly pimienta al gusto

e Orégano, hierbabuena, perejil y cebollita
china frescos

Preparacion

Remojar el mote de un dia para otro. Sanco-
charlo por una hora y media en abundante
agua, hasta que reviente. En la olla de presion
se cocina mas rapido.

Aparte, en otra olla grande y de fondo grueso
verter el aceite y freir todas las carnes por
un ratito. Retirarlas y reservar. En la misma
olla echar la cebolla y los ajos finamente pi-
cados. Rehogar durante ocho minutos. Anadir
el aji y cocer por tres minutos mas. Regresar
las carnes ya cortadas en trozos personales
—pata, mondongo y pecho-, sazonar con sal
y pimienta y agregar tres litros de agua. De-
jar hervir a fuego medio por una hora méas o
menos.

Pasados 45 minutos incorporar el cordero, el
cerdo y la pimienta de chapa. Hervir por otra
media hora. Quince minutos antes de que
todo esté listo echar el mote ya sancochado y
reventado y las papas peladas partidas en dos.
Rectificar el sabor.

Servir en platos individuales cuidando que
a todos les toque un trozo de las diferentes
carnes. Espolvorear con las hierbas picaditas.
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DE AQUIL...

Se dice que uno de los primeros platos mestizos fue la
carapulcra, hecha a base de papa seca, mani tostado
y molido, carne de cerdo vy, claro, aji, condimento que
preincas e incas consumieron desde tiempos remotos.
Este plato tiene un antecedente directo, la kala pukra,
vocablos quechuas que significan “cocinado con piedra
caliente”, modalidad con la que este potaje se habria
cocinado originalmente. Todos los ingredientes men-
cionados, excepto el cerdo, son nativos, pero la receta
original llevaba charqui o carne de llama seca y salada.
En consecuencia, lo que hace mestizo a este plato es la
sustituciéon del charqui por cerdo y la adicion del ade-
rezo hispanico hecho a base de aceite, ajos y probable-
mente pimienta y comino. La pachamanca es otro plato
gue pronto adquirié el caracter de mestizo.

6 porciones

PATACONES
CON QUESD
FRESCO

Ingredientes

¢ 4 platanos verdes

¢ 1 molde de queso fresco
e Aceite para freir

e Sal al gusto

Para la salsa de cocona picante:

e 2 coconas

e 2 ajies charapita

1 cebolla cortada en cuadraditos
e Perejil

e Limén

e Sal al gusto

e Aceite de oliva al gusto

Preparacion

Pelar los platanos con cuidado y cortar en
rodajas de aproximadamente 4 centimetros.
En una sartén calentar el aceite y freir las ro-
dajas de platanos por ambos lados, para que
se ablanden. Retirar y dejar enfriar.

Con el fondo de un vaso aplastar cada rodaja
de platano para formar los patacones y vol-
ver a llevar a la sartén para dorar por ambos
lados. Deben quedar crocantes. Salpimentar.

Para servir, acomodar los patacones en un
plato con un buen trozo de queso fresco.
Acompanar con la salsa de cocona picante.

Salsa de cocona picante

Picar la cocona, los ajies y la cebolla en cua-
draditos y mezclarla con el perejil picadito.
Alinar con limén, sal y un chorrito de aceite
de oliva.
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Y DE ALLA..

Por el lado de los espanoles y criollos también se fueron
produciendo cambios. Rodolfo Hinostroza, por ejemplo,
escribe: “Al muy tipico sancochado se le agregaron pa-
pas, yucas y choclo, que es como se come ahora; al esto-
fado le incorporaron papa amarilla; al adobo de chancho
que ya llevaba un montén de especias, lo maceraron con
aji colorado y chicha de jora; al escabeche le agregaron
aji amarillo, que por ahi pasé a llamarse aji escabeche;
a la patita de chancho le agregaron mani tostado y mo-
lido, y aji; acompanaron sus asados con papas doradas
y camotes asoleados; entomataron sus pescados”. Las
cocineras moras tuvieron también una participacion de-
cisiva en este periodo que algunos llaman auroral de la
cocina peruana. Segun Hinostroza: “Casi todos los relle-
nos en que nuestra cocina es prodiga proceden de sus
habiles manos y se emplean con algunas variantes en
las mas diversas cosas, desde las empanadas hasta la
caigua rellena, pasando desde luego por la papa rellena,
el rocoto relleno, el arroz tapado, etc”.

6 porciones

Sopa reparadora:

CALDO DE
GALLINA

Ingredientes

e 8 tazas de agua

* 6 presas grandes de gallina (o pollo)
e Los huesos de una gallina (o pollo)
¢ 1 trozo de kion

¢ 1 tallo de apio

e 1 poro

e 1 zanahoria

e 1/2 cebolla

e Aceite

e 200 gramos de fideos

e 6 papas amarillas

¢ 6 huevos poché

¢ Cebollita china y culantro picaditos
¢ Saly pimienta al gusto

Preparacion

En una olla grande verter el agua, los hue-
sos de pollo, las presas de gallina (o pollo), el
kion, el apio, el poro y la zanahoria. Salpimen-
tar. Dejar hervir hasta que la carne esté tierna.
Colar y desechar las verduras y los huesos.

Anadir los fideos y las papas amarillas. Apenas
estén cocidas apagar la olla y servir. Decorar
con el huevo poché y las hierbas picaditas.

Huevos poché

En una olla echar dos tazas de agua y tres cu-
charadas de vinagre. Cuando comience a her-
vir romper los huevos uno por uno en un ta-
z6n y echarlos a la olla. La yema debe quedar
medio cruda. Retirar y colocar sobre la sopa.
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DESAYUNOS

COSTA, SIERRA Y
StLVA?

Hay que considerar, ademas, que costa y sierra tienen
modelos de consumo diferentes. En la costa predominan
los pescados y mariscos; y en la sierra los tubérculos y la
carne, sobre todo, de carnero. De alli que se produjera
un mestizaje mas marinero, especialmente en los pobla-
dos del norte porque —no le falta razén a Hinostroza- “la
costera Lima siempre mir6 mas a la sierra que al mar, y
estuvo amurallada durante tres siglos, temerosa de los
piratas y sin el menor rasgo portuario”. El poeta senala
qgue mas bien El Callao si cultivo los productos del mar.
En cuanto a la cocina de la Amazonia, aunque posee sus
propios productos y modos de preparacion, en razén de
su aislamiento no fue sino mucho mas tarde que entro
en un proceso de mestizaje con los nativos, debido a
la presencia de asentamientos hispanicos encabezados
por los curas misioneros.

6 porciones

PAN CON
CHICHARRON

Ingredientes

e 2 kilos de costilla de cerdo

e 4 dientes de ajo

e Saly pimienta

¢ Hierbabuena

e Camote cortado en ldaminas y frito

Para la salsa criolla

e 2 cebollas cortadas en pluma
e 1 aji verde cortado en juliana
e Culantro

¢ Aceite de oliva

¢ Saly pimienta

Preparacion

En una olla grande y de fondo grueso echar
la costilla cortada en trozos grandes. Agregar
agua hasta que casi cubra la carne. Anadir los
ajos ligeramente chancados, sal, pimienta y
hierbabuena. Dejar hervir lentamente hasta
que el agua se consuma. A este punto la car-
ne se comenzara a dorar con su propia grasa.
El proceso es lento y hay que darle vueltas
constantemente para que se dore por todos
lados. Si es necesario anadir aceite.

Salsa criolla
Mezclar todos los ingredientes y aderezarlos
bien.

Armado

Cortar por la mitad un buen pan francés, co-
locar dos tajadas generosas de chicharrén, un
par de ldminas de camote frito y abundante
salsa criolla. Si se desea se puede untar el pan
con mostaza.
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DESAYUNOS

EL MERCADO:

nace la comida de la calle

De acuerdo al cura cronista Bernabé Cobo, hacia 1631
mas de la cuarta parte de la plaza mayor estaba ocupada
por el mercado y en él se podia encontrar todo lo ne-
cesario para el sustento de los habitantes de la ciudad.
Rosario Olivas refiere que quienes vendian en ese lugar
“eran mujeres mulatas, negras, indias y mestizas”, que se
ubicaban debajo de toldos para protegerse del sol. “Las
indias solian poner todos sus productos sobre mantas,
esteras o petates en el suelo, en tanto que las mulatas
y las negras colocaban sus mercancias sobre mesas de
madera cubiertas de hojas frescas de platano”. Al res-
pecto, hay un interesante testimonio de fray Buenaven-
tura de Salinas, que Olivas recoge en su libro. Este cuen-
ta: “Entran también las indias cada dia, con tinajones, y
ollas grandes de locros [ajiacos] a su usanza de carneros
de la tierra, maiz, y aji (...) Traen poleadas y mazamorras,
blancas y moradas del color del maiz. Venden otras las
frutas y raices que sembraban en su antigtiedad y aho-
ra se sustentan de ellas, yucas, camotes, papas verdes,
cocidas y secas (...) frijoles cocidos, tostados, charquis y
cecinas aderezadas con pimientos”. Es pues en el mer-
cado y sus alrededores que se comienzan a vender los
platos mas populares, tal como ahora.

6 porciones

QUINUA/AVENA
Y PAN CON
TORTILLA

Ingredientes

e 1 litro de agua

* 2 manzanas

e 1/2 taza de quinua

e 2 cucharadas de avena
e Azlcar al gusto

e Canela al gusto

Sandwich de tortilla de huevo:

e 6 panes franceses o ciabatta

¢ 9210 huevos

e 2 cucharadas de leche

e Saly pimienta al gusto

e 4 salchichas o hot dogs

e 2 cebollitas chinas finamente picadas

¢ 1 cucharada de aceite y 1 de mantequilla.

Preparacion

Poner el agua a hervir con las manzanas par-
tidas en cuatro y la canela. Cuando las man-
zanas estén a punto de deshacerse colar la
preparacion. Regresar el liquido a la olla, al
dar el primer hervor incorporar la quinua
(previamente lavada para quitarle el amargor)
hasta que reviente. Antes de retirar del fuego
anadir la avena, hervir por cinco minutos mas
y endulzar al gusto.

Sandwiches de tortilla de huevo

Batir ligeramente los huevos, agregar la leche
y salpimentar. Incorporar las salchichas o hot
dogs partidos en rodajas y la cebolla china
picadita. Batir nuevamente. En una sartén pe-
qguena echar un poquito de aceite y otro de
mantequilla. Verter un poco de la preparacién
de huevos y formar una tortilla. Dorarla por
los dos lados. Repetir la operacién hasta ter-
minar con toda la mezcla de huevos.

Rellenar los 6 panes con las tortillas y servir.
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DESAYUNOS

DE COMPRAS EN
“€L GATO”

El mercado de la plaza mayor se fundé apenas llegaron
los espanoles y permaneci6 alli cerca de 300 anos. En
aquella época, al mercado limeno le decian “gato” (“de
rabanos y coles lleno el gato”, escribi6 Mateo Rosas de
Oquendo, poeta satirico que nacié alrededor de 1559
en Espana y que vivié en Per(l y México). Ahora bien,
de acuerdo a las investigaciones de Sergio Zapata, kca-
tu o ccatu significa mercado o lugar en aimara. “Con lo
cual —afirma Zapata— queda clara la denominacién que
por entonces recibfa el mercado limeno (...) Parece que
la deformacion de la voz ccatu dio lugar a expresiones
como gati o gato, tal como se puede apreciar en algu-
nas de las relaciones de mercados que posteriormente
fueron apareciendo”. En México se le llama tianguis al
mercado ambulatorio que se realiza en un dia especifico
y en diferentes lugares. El tianguis ha dado lugar a lo
gue nosotros conocemos como mercadillo. Es decir, al
mercado que se mueve de un lado a otro de la ciudad.

6 porciones

SALCHICHA
HUACHANA
Y HUEVD

REVUELTO

Ingredientes

1/2 kilo de salchicha de Huacho
¢ 6 huevos

e Aceite

* 6 panes

Preparacion

Comprar salchicha de Huacho de buena cali-
dad. Retirar la tela que la cubre y deshacerla.

Calentar el aceite (no mucho) en una sartény
verter la salchicha. Dorar y procurar que no se
seque. Mientras tanto, cascar los seis huevos
y batirlos ligeramente. Echar los huevos en la
sartén y revolverlos con la salchicha. Verifi-
car la sazén y agregar sal y pimienta si fuera
necesario.

Servir bien caliente con panes y un buen café
negro.

NOTA: Si lo desea puede reemplazar la sal-
chicha por relleno siguiendo las mismas ins-
trucciones. También puede preparar el relleno
de la siguiente manera: cortarlo en rodajas,
espolvorearlo con azlcar granulada y freirlo.
En este caso la mejor compania son los hue-
vos fritos.
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EL MERCADO DE LA
CONCEPCION

(Central)

Segln una ficha de inventario turistico publicada por el
Ministerio de Comercio Exterior y Turismo (Mincetur), el
mercado estuvo ubicado en la plaza mayor, en el portal
de Botoneros (actual jiron Huallaga) solo hasta 1800,
cuando fue trasladado a la plaza de San Francisco, don-
de permaneceria hasta 1820. En ese ano se mudo a la
Plaza de la Inquisicion; en 1840 se instald en las inme-
diaciones del Colegio Dominico de Santo Tomas, y final-
mente, en 1851, el presidente Ramén Castilla dispuso
construir el Mercado Central de Lima entre las intersec-
ciones de los jirones Huallaga y Ayacucho, que es donde
esta ahora. La obra seria culminada durante el gobierno
de Echenique. Senala la mencionada ficha: “Su cons-
truccion se realizd con una fuerte influencia europea,
la que buscaba limpieza, orden y sanidad. Ocupaba una
manzana completa, de la cual se retiré al monasterio de
La Concepcion. En el siglo XIX se realizo la primera re-
modelacién de su disefo original y a principios del siglo
XX se le hizo una ampliacion. Al promediar la década de
1960 el mercado sufre un incendio y sobre este terreno
se levanta el nuevo Mercado Central de Lima tal como
lo conocemos en la actualidad”.

CHILCANO DE
PESCADO

Ingredientes

¢ 1 kilo de cabeza y espinazo de pescado
e 2 cucharadas de aceite

¢ 1 cebolla picadita

¢ 1 tomate partido en cuatro

e 1 trozo de apio picado

¢ 1 poro picado

e 2 dientes de ajo picados

e 1 trozo de kion

e Saly pimienta al gusto

e 6 trozos de yuca

¢ 6 rodajas de choclo tierno

¢ 1 cucharada de perejil picadito

¢ 1 cucharada de aji verde picadito
¢ 1 cucharada de culantro picadito
¢ 6 filetes de pescado fritos

Preparacion

En una olla verter el aceite y dorar la cabeza
y espinazo de pescado. Incorporar la cebolla,
el tomate, el apio, el poro, los ajos y el kion.
Salpimentar y hervir hasta que las cabezas se
deshagan. Colar y pasar a otra olla.

Llevar de nuevo a hervir y agregar los trozos
de yuca y las rodajas de choclo. Dejar que se
sancochen. Rectificar la sal y la pimienta.

Para servir colocar en cada plato un filete de
pescado frito, encima el caldo con un trozo
de yuca y una rodaja de choclo por persona.
Espolvorear encima con el perejil, el aji verde
y el culantro picaditos.
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ElL “GRAN ESTOMAGO”

Dt LA CWUDAD DE
LOS REYES

Hacia 1847, el consul inglés en Lima, J. McGregor, tal
como lo consigna Sergio Zapata, cuenta que el mercado
de Lima, ubicado en una plaza abierta (probablemen-
te en las inmediaciones del Colegio Dominico de Santo
Tomas), estaba muy bien provisto: “No hay puestos pro-
piamente y se utilizan esteras en vez de ellos. La carne
es desplegada en hileras, y los vegetales amontonados

en pilas. La carne es cortada con su fibra y después en
pequenos pedazos segun el gusto del comprador; las
aves de corral se cortan de manera similar. Los puestos
de cocina tienen gran demanda y constantemente se
prepara en ellos estofados, frituras y ...”. Esta cita nos de-
muestra que, en efecto, el mercado era el laboratorio de
nuestra gran cocina popular. No hay que olvidar ademas
que en 1916, el poeta Abraham Valdelomar, lamaria a
este centro de abastos “El gran estémago de la Ciudad
de los Reyes”.

CHOROS A LA
CHALACA

Ingredientes

¢ 12 choros bien cerrados

¢ 1 cebolla mediana finamente picada

¢ Jugo de limdn al gusto

¢ 1 cucharada de aji verde, sin venas ni
semillas, finamente picado

1 cucharada de rocoto, sin venas ni semi-
llas, finamente picado

1 1/2 cucharada de culantro picado muy
fino

3/4 taza de choclo sancochado y desgra-
nado

1/2 taza de tomate pelado y sin semillas
cortado muy fino

Preparacion

Limpiar los choros con una escobilla para reti-
rar la arenay las barbas. Sancocharlos en agua
hirviendo hasta que se abran. Dejar enfriar.

Abrir las valvas y despegar los choros. Colocar
las 12 valvas en una fuente y un choro sobre
cada una de ellas.

Aparte, en un tazén, mezclar el resto de in-
gredientes. Sazonar bien y verter una cucha-
radita de esta preparacion sobre cada choro.
Servir con unas tajadas de limén de adorno.
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DETALLES DEL
MERCADO

Si bien un par de paginas atras, una ficha turistica del
Mincetur nos proporciona datos de la ubicacion y cons-
truccion del Mercado Central de Lima, vale la pena re-
coger las siempre irénicas palabras de Manuel Atanasio
Fuentes publicadas en Lima. Apuntes histéricos, descrip-
tivos, estadisticos y de costumbres (1867). Y es que res-
pecto a los mercados él nos dice: “El Unico que merece
este nombre es el construido en 1851, por disposicion
suprema, en una parte del convento de la Concepcion;
su costo fue de 244,950 pesos. Concurren diariamente
al mercado mil cincuenta vivanderos poco mas é menos.
Los viveres y comestibles son en general abundantes y
variados; lo Unico en que se nota poca variedad es en las
aves. No se encuentran regularmente sino gallinas y pa-
vos; en menor cantidad, patos y palomas; algunas veces,
tortolas y, en muy raras ocasiones, perdices”. Al referirse
a los pescados, Fuentes se queja de que aungue son mu-
chas las variedades “apenas hay tres o cuatro especies
que merezcan la preferencia”.

6 porciones

CHOCLDS
CON SALSA
HUANCAINA

Ingredientes

¢ 6 choclos de grano grande
¢ 2 cucharadas de azlcar
¢ 1 cucharada de anis en grano

Para la salsa huancaina diferente

e 5 0 6 ajies verdes

¢ 3 cucharadas de aceite de oliva

e 1 cebolla grande cortada en pluma

e 1 paquete grande de queso crema (150
gramos o mas)

Preparacion

Sancochar los choclos con el azlcar y el anis
hasta que estén tiernos.

Salsa huancaina diferente

Retirar las semillas y las venas de los ajies.
Dorar en aceite de oliva con la cebolla hasta
que todo esté bien cocido, casi caramelizado.
Verter en la licuadora con el queso crema y
sazonar.

Servir con los choclos bien calientes.
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CADA VEZ MEJOR

Por las anotaciones que figuran en una guia de Lima
publicada por Cisneros y Garcia en 1898, y que Sergio
Zapata cita en su Diccionario, podemos percibir que el
Mercado Central es cada vez mas organizado y mejor
provisto. Dicen estos caballeros que “por su gran va-
riedad y abundancia de viveres y comestibles en todo
tiempo es uno de los primeros y mas baratos mercados
del mundo (...) Lo abastecen de vegetales las numerosas
huertas y jardines que existen dentro de la misma po-
blacién (...) Entre los peces se encuentran el ayanque,
anguila, bonito, corvina, cazén, chita, cabrilla, lenguado,
liza, pampanito, pejerrey, peje blanco, raya, rovalo, sar-
dina, anchoveta, bagre, vieja, congrillo, doncella, coji-
nova, salmonete, chalapo, congrio, murena y multitud
de otros. Y aunque la caza no es abundante se hallan
venados, vizcachas, perdices, pintadas, cuaresmeros,
becacinas, varias clases de patillos y algunos mas”. ;Se
imaginan? Por cierto, el mercado abria a las cuatro de la
madrugada y se cerraba a las cuatro de la tarde. Ademas
del Mercado Central o de La Concepcion, en esa época
habfa tres centros de abastos mas: el Baratillo, la Reco-
leta y la Aurora.

BUTIFARRAS

Ingredientes

Para el jamén del pais

¢ 2 kilos de carne de chancho (pierna)

¢ 1 cucharada de ajos molidos

e Sal al gusto

e 1 cucharadita de achiote

¢ 1 cucharadita de comino

¢ 1 rama de hierbabuena y otra de perejil
2 cebollas partidas en cuatro

Para la salsa criolla

¢ 2 cebollas cortadas en pluma
e 1 aji verde cortado en juliana
e Culantro

e Aceite de oliva

e Saly pimienta

Preparacion

Jamén del pais

Con un trozo grande de pabilo amarrar la car-
ne para darle forma. Enseguida hacer incisio-
nes con el cuchillo en varios lugares e intro-
ducir la mezcla de ajos, sal, achiote y comino.
Dejar reposar por una hora como minimo.

En una olla grande colocar la pieza de carne
y cubrirla con agua. Hervir con la cebolla en
trozos y las hierbas. Se sabra que esta lista
cuando al introducir la punta de un cuchillo
salga un liquido blanco.

Salsa criolla
Mezclar todos los ingredientes y aderezarlos
bien.

Armado

Cortar por la mitad un buen pan francés, co-
locar dos tajadas generosas de jamon del pais
y abundante salsa criolla. Si se desea se pue-
de untar el pan con mostaza.
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Dt ORDENANZAS
Y PASTE£LEROCS

En las ordenanzas de Lima del 24 de enero de 1594,
dadas por el virrey Garcia Hurtado de Mendoza, marqués
de Canete, y consignadas en el libro de Rosario Olivas,
se comienza a regular la venta callejera de comidas. Es
asi por ejemplo que se dispone examinar a los pasteleros
antes de permitirles elaborar sus productos o abrir una
tienda. Estos y sus ayudantes debian ponerse un mandil
blanco de lienzo para trabajar, cernir la harina con ceda-
zos blancos y delgados y no podian vender los pasteles
que les habian quedado del dia anterior. Ademas, esta-
ban obligados a emplear manteca de cerdo, “nunca de
ballena, de lobo de mar ni de otra grasa, so pena de la
privacion del oficio a perpetuidad y destierro del reino”.
Se les exigia, de otro lado, obtener cuarenta pasteles de
cada tres celemines de harina blanca de trigo. Estos pas-
teles o empanadas de masa hojaldrada debian rellenarse
(cada cuarenta) con un real y medio de carne de vaca o
carnero bien picada y media onza de azafran o pimienta.
Estaba prohibido, por cierto, emplear carne que oliera
mal o vender la carne de carnero como si fuera de vaca.

EMMPANADAS
DE CARNE

Ingredientes

Para la masa

e 2 tazas de harina

1/2 taza de manteca vegetal

e 1/2 taza de margarina sin sal

¢ 1 cucharadita de sal

¢ 1/2 cucharadita de polvo de hornear
1 1/4 taza de agua bien helada

Para el relleno

e 1 taza de cebolla finamente picada

e 2 cucharadas de aceite

1/4 kilo de carne molida o carne picadita
¢ Sal y pimienta al gusto

e 1 cucharada de aji panca (especial) molido
e 2 cucharadas de aceitunas picadas

¢ 1 cucharada de pasas picadas

¢ 2 huevos duros picaditos

¢ 1 yema de huevo

e 1 cucharada de leche

e AzUcar en polvo

Preparacion

Masa

Colocar todos los ingredientes menos el agua en
un tazén. Con la ayuda de dos tenedores mez-
clar todo, desmenuzando la manteca. Usar las
manos lo menos posible. Anadir el agua poco
a poco hasta formar una masa. Envolverla en
un film o pléstico y refrigerarla hasta el dia si-
guiente.

Relleno

En una sartén colocar el aceite y dorar la cebo-
lla. Incorporar el aji molido, rehogar unos minu-
tos y anadir la carne. Sazonar.

Armado

Retirar la masa de la refrigeradora y estirarla.
Cortar en discos de 10 centimetros de diametro
(saldran alrededor de 15 discos), en cuyo cen-
tro se colocara una cucharada de relleno, pasas,
aceitunas y huevo duro. Cerrar y presionar los
bordes. Pincelar las empanadas con la mezcla
de yema y leche y colocarlas en una lata enha-
rinada y enmantequillada. Llevar al horno a 400
°F por 25 minutos, hasta que doren.

Antes de servir espolvorearlas con el azlcar en
polvo.
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PULPERIAS Y
TABERNAS

Durante la Colonia, amén de los mercados que ofrecian
todo tipo de platillos o de las pastelerias y panaderias,
habia también una serie de establecimientos donde se
vendia comida y viveres. Estos se clasificaban como pul-
perias, tabernas, bodegones o “casas de gula”, bodegas y
chinganas. Segun los cronistas, en Lima abrian sus puer-
tas diariamente 250 pulperias y tabernas, 20 “casas de
gula” y 70 bodegas. Sergio Zapata, en su Diccionario de
gastronomia peruana tradicional, sostiene que las pul-
perias, de acuerdo a una definicion contenida en la real
cédula del 27 de mayo de 1631, eran tiendas donde
se vendian algunos “mantenimientos” como vino, pan,
miel, queso, manteca, aceite, platanos y otras menuden-
cias. Zapata también consigna la cita del cronista Diego
Sanchez Portocarrero (1620), quien dice: “Tiene Lima en
todos los cuatro cantones o esquinas que se hacen en
las cuatro calles de todas las calles, pulperias, que son
tiendas de cosas de comer”. Las pulperias, de acuerdo
a una ordenanza de aquellos tiempos, no podian estar
abiertas mas alla de las nueve de la noche y en cada
una se debia colocar, a partir de las siete, “un farol de
cristal con luz permanente y pescante largo”. Si bien la
pulperia y la taberna eran establecimientos casi iguales,
en la segunda era donde originalmente se vendia vino.

5 porciones

PAN CON
PEJERREY

Ingredientes

e 20 pejerreyes

e 2 huevos

¢ 3 a4 cucharadas de harina sin preparar
¢ Sal y pimienta al gusto

Para la salsa de rocoto

e 1rocoto

e 2 tomates

¢ Aceite de oliva

¢ 1 diente de ajo

¢ 1 cucharada de cebollita china picadita

Preparacion
Lavar los pejerreyes y retirarles las cabecitas.

Aparte, en un tazoén, batir las dos claras a pun-
to de nieve, incorporar las yemas y la harina.
Sequir batiendo hasta que la mezcla se espe-
se un poco. Salpimentar.

Calentar abundante aceite en una sartén, pa-
sar los pejerreyes por la mezcla y freir por am-
bos lados hasta que estén bien dorados.

Salsa de rocoto

Sancochar el rocoto. Cuando esté bien cocido
retirarle las semillas y las venas, y deshacerlo
con un tenedor. Colocarlo en un tazén peque-
no. Pelar los tomates, retirarles las semillas,
picarlos en cuadraditos y mezclarlos con el
rocoto. Aparte, en una sartén, verter un poco
de aceite de oliva y dorar ligeramente el
diente de ajo picado muy finito. Verter esta
mezcla sobre el rocoto. Salpimentar e incor-
porar la cebollita china.

Armado

Cortar por la mitad un buen pan francés, co-
locar dos o tres pejerreyes fritos. Acompanar
con la salsa de rocoto.



Mercados y carretillas del Perd, la gran cocina popular 42-43

or peCUUar que ‘
A A E E EEEEEEEEEN

BBl oradoy ese 52D

tiene \a especia. ___ 3\‘%
edelnor

—F

s



CASAS Dt GULA

Tal como lo senala Sergio Zapata, citando a fray Bue-
naventura de Salinas y Cérdova, cronista criollo y nieto
del conquistador Lope de Salinas, las “casas de gula”
(también llamadas “bodegones”) eran los espacios en
los “que se da de comer continuamente lo que piden”.
Y por la descripciéon que hace a continuacién, nos po-
demos dar cuenta de que hacian verdadero honor a su
nombre. Escribe fray Buenaventura: “Pues para el regalo
de la gente, abunda toda la tierra y la ciudad de gallinas,
pollos, pavos, palominos, patos, gansos, perdices, torto-
las, cabritos, conejos, cuyes y carnes de puerco”. Hacia
finales del Virreinato es muy probable que las “casas de
gula” fueran desapareciendo y cediendo paso a otro in-
teresante establecimiento del que nos ocuparemos mas
adelante: la picanteria.

TAMALES

Ingredientes

e 1/2 kilo de maiz blanco pelado

e 1/2 kilo de chuleta de cerdo sin hueso
¢ 50 gramos de aji panca (especial) molido
e 2 cucharadas de vinagre

¢ Sal, pimienta y comino al gusto

¢ 1 cucharada de manteca vegetal

¢ 100 gramos de mani tostado y molido
¢ 50 gramos de ajonjoli tostado

e 11/2 taza de manteca vegetal

¢ 5yemas

¢ 1 copa de pisco

¢ Aceitunas negras (una por tamal)

¢ 3 huevos duros

e 2 ajies mirasol soasados

¢ 1 paquete de hojas de platano

¢ 1 paquete de totora para amarrar

e Corontas de maiz

Preparacion

Remojar el maiz de un dia para otro, colar y
escurrir bien. Retirar las puntitas y molerlo.
Reservar. Aparte, en un tazén mezclar la car-
ne de chancho previamente cortada en trozos
pequenos y adobarla con el aji panca molido,
el vinagre, la sal, la pimienta y el comino. Do-
rarla en la cucharada de manteca. Incorporar
el jugo de la maceracién junto con un poco
de agua y dejar hervir hasta que la carne esté
tierna.

Colar el caldo de la carne y verter el liquido
sobre el maiz molido, agregar la manteca, el
mani y el ajonjoli. Comenzar a amasar y anadir
las cinco yemas. Incorporar el pisco y sobar
mucho la masa para que quede firme.

Soasar las hojas de platano, quitarles las ner-
vaduras y armar los tamales: colocar un poco
de masa sobre la hoja de platano, hacer un
hoyito y poner un trozo de carne, una acei-
tuna, un pedazo de huevo duro y una tajada
de aji mirasol previamente soasado. Envolver
y amarrar con las tiras de totora.

Acomodar las corontas en una olla grande va-
cia, poner encima algunas hojas de platano,
agua que llegue al borde de las hojas y luego,
con cuidado, ordenar encima los tamales, cu-
brir con mas hojas de platano y dejar hervir
lentamente alrededor de cuatro horas.
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BODEGAS Y
CHINGANAS

De hecho las bodegas eran una suerte de pulperias.
En estas y de acuerdo al cura Buenaventura se vendia
“vino, maiz, trigo, tocinos, manteca, miel, azeyte, arroz,
lentejas, pallares, frixoles, tollos, quesos, aniz (...)". Sin
embargo, Zapata concluye que por los resultados de un
incendio ocurrido en una bodega en 1865 “el vino era
el producto que la distinguia”. En el siniestro, ademas
de trescientos quintales de sebo, se quemaron “mas de
doscientas botijas de vino”. Mientras tanto las chinganas
(del vocablo quechua chinkana, que significa escondrijo)
eran negocios donde se vendian algunos comestibles y
mucho aguardiente; por lo tanto, acierta Ricardo Palma
cuando sostiene que se trataba en realidad de “pulperias
de poca importancia”. Algunos cronistas de la Colonia
refieren que en estos lugares, ademas de beberse como
en las tabernas, se “comia como en el figon” (local de
poca categoria que existia en Espana desde la Edad Me-
dia, donde se servia de comer).

2-4 porciones

ENSALADA DE
PATITAS DE
CHANCHO

Ingredientes

e 4 patitas de chancho
¢ 1 cebolla grande cortada en cuadraditos

e 2 tomates sin cascara y sin semillas corta-
dos en cuadraditos

¢ 1 cucharada de perejil picadito

e 1/2 cucharada de orégano fresco
¢ Aceite de oliva

¢ Vinagre blanco

e 1limoén

e Saly pimienta al gusto

¢ 1 trozo de apio

¢ 1 trozo de poro

Preparacion

Sancochar las patitas en agua con sal, un tro-
zo de apio y un trozo de poro hasta que estén
bien tiernas. Dejar enfriar.

En una ensaladera colocar las patitas troza-
das con todo y huesos. Incorporar la cebolla
bien lavada, el tomate, el perejil y el orégano.
Hacer una vinagreta con el aceite, el vina-
gre blanco al gusto, el jugo de limén, sal y
pimienta. Esta ensalada debe prepararse una
hora antes de servir para que los sabores se
integren bien.
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LA PICANTERIA

Si bien la cocina popular nace en los mercados y se tras-
lada también a fondas, pulperias y casas de gula, hay
otro espacio muy importante donde asimismo se cuece
popularidad: la picanteria. De acuerdo a Alonso Ruiz Ro-
sas, autor del libro La gran cocina mestiza de Arequipa,
la picanteria nace alrededor de la preparacién de una
bebida ancestral, la chicha de jora. “En el principio —dice
Ruiz Rosas— fueron las chicherias”, y anade que tuvie-
ron su partida de nacimiento en unas ordenanzas que
promulgé el virrey Toledo durante una visita que hizo a
Arequipa el 6 de noviembre de 1575. “La normativa es
precisa y de ella provienen sin duda las chicherias de
Arequipa y de todos los pueblos y ciudades del por en-
tonces muy extendido Virreinato del Pert (...)". La norma
toledana abre las puertas a las picanterias al afirmar que
“el principal dano [de la chicha] es beberla en ayunas,
de alli que proponga también armar alli todos los hor-
nos que para todo el pueblo sea menester”. Las primeras
chicherias y picanterias abrieron sus puertas en las ran-
cherias o pueblos de indios que rodeaban las ciudades.

PAPA RELLENA

Ingredientes

e 1/2 kilo de papa negra

¢ 1/2 kilo de papa amarilla

e 1 clara de huevo

e 1 cucharada de chuno

¢ 300 gramos de carne de bistec o carne
molida

¢ 1 cebolla roja picada en cuadraditos

e 2 dientes de ajo

e 1 cucharada de aji panca (especial) molido

e 1/2 cucharada de aji verde molido

¢ Sal, pimienta y comino al gusto

e 1/2 taza de caldo de carne

¢ Perejil picadito

¢ 50 gramos de pasas

¢ 100 gramos de aceitunas

e 2 huevos duros

Para freir
¢ 1 clara de huevo
¢ Harina

Preparacion

Sancochar las papas en abundante agua con sal.
Ojo que las papas amarillas se cuecen mas rapi-
do. Pelar y pasar por el prensapapas. Salpimen-
tar y mezclar el puré con la clara y el chuno.
Reservar.

Aparte, picar la carne de bistec en cuadradi-
tos pequenos. Calentar aceite en una sartén
y saltear la carne, anadir la cebolla y los ajos
picaditos y dorar bien. Incorporar los ajies y con-
dimentar con la sal, la pimienta y el comino al
gusto. Echar el caldo y dejar que se consuma.
Agregar el perejil picado, las pasas y las acei-
tunas.

Para armar las papas, colocar un poco de masa
en la mano, hacerle un hoyito y echar ahi el
relleno. Acomodar un pedacito de huevo duro
y tapar con mas masa de papa. Darle la forma
deseada.

Calentar abundante aceite en una sartén. Pasar
la papa por la clara, teniendo cuidado de que no
se impregne mucho y luego por la harina. Freir
con cuidado.

Servir con salsa criolla y la salsa de aji de su pre-
ferencia.
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EL LUGAR DE
Tobos

Es innegable que las picanterias, especialmente las are-
quipenas, tuvieron su apogeo entre mediados del siglo
XIX'y mediados del XX. “En sus tiempos de gloria —sefala
Ruiz Rosas— solo las damas encopetadas no pisaban tan
insignes templos del buen comer local, aunque era fre-
cuente que mandaran comprar con el servicio domés-
tico los contundentes preparados para apreciarlos en
casa. El resto de la sociedad [arequipena], de senorones
a peones pasando por chacareros, letrados, comercian-
tes, profesionales, empleados, artesanos, amas de casa,
proletarios y por supuesto artistas y bohemios adjuntos,
las frecuentaban y frecuentan, junto a una clientela que
incluye ahora un creciente nimero de nuevos migran-
tes, visitantes y turistas interesados en apreciar sus valo-
res”. Las picanterias fueron, pues, lugares embleméticos
(alin hasta hoy, como bien dice Ruiz Rosas), y de hecho
verdaderos laboratorios de la cocina popular y no solo
en Arequipa por cierto, sino en todas las ciudades donde
esta tradicién sigue vigente.

6 porciones

PAPITAS CON
HUEVD DURD
Y Adl

Ingredientes

e 6 papas negras

¢ 6 papas amarillas
e 6 huevos

e Sal

Para la salsa de aji mirasol

e 4 ajies mirasol

1/2 cebolla

e 2 dientes de ajo

e Aceite de oliva

¢ Saly pimienta al gusto

¢ 2 cebollitas chinas picaditas

Para la salsa de rocoto

¢ 1 rocoto grande de color verde
e 2 0 4 dientes de ajo

e 1 ramita de huacatay

¢ Aceite de oliva

¢ Saly pimienta al gusto

Preparacion

Sancochar las papas en agua con sal. Sanco-
char los huevos. Pelar las papas y los huevos.
Servir dos papas y un huevo por persona con
la salsa de aji y la de rocoto.

Salsa de aji

Remojar por media hora los 4 ajies mirasol sin
semillas ni venas. Secar con un papel toalla.
Calentar el aceite de oliva en una sartény do-
rar los ajies, la cebolla y los ajos hasta que la
cebolla esté lacia. Licuar con el mismo aceite
y salpimentar. Verter en un tazoncito y mez-
clar con la cebollita china.

Salsa de rocoto

Sancochar el rocoto, sacarle las venas y las
semillas. Deshacerlo con el tenedor y colo-
carlo en un tazoncito. Aparte asar los ajos con
cascara directamente en el fuego de la horni-
lla. Hacer lo mismo con el huacatay. Pelar los
ajos, deshacerlos con el tenedor y juntarlos
con el rocoto. Deshacer el huacatay quema-
dito y también mezclarlo con el rocoto. Salpi-
mentar y rociar con bastante aceite de oliva.
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ESt GRAN PLATO
LLAMADO CEBICHE

La gran confirmacion de que los antiguos peruanos
consumian pescado crudo se encuentra en un texto
del mexicano Gutiérrez de Santa Clara que rescata el
investigador Sergio Zapata. Se trata de sus crénicas Las
guerras civiles del Per (1544-1548), en las que afirma
gue “los indios desta costa pescan y todo el pescado que
toman en el rio, o en la mar, se lo comen crudo (...)". Sin
embargo y segln el propio Zapata, la primera vez que
se menciona el nombre de “cebiche” es en una cancion
de José Bernardo Alcedo y José de la Torre Ugarte que
sali6 a la luz en 1820: “La chicha”. Asimismo, le corres-
pondera a Manuel Atanasio Fuentes publicar la primera
receta de este potaje en su libro Lima. Apuntes histo-
ricos, descriptivos, estadisticos y de costumbres (1867).
En ese texto, el famoso “Murciélago” escribe: “Consiste
en pedazos menudos de pescado 6 en camarones que se
echan en zumo de naranjas agrias, con mucho agi y sal;
se conservan asi por algunas horas hasta que el pescado
se impregna de agi y casi se cocina por accion caustica
de este y del agrio de la naranja”. Por cierto, Fuentes
también explica respecto a los picantes, que estos “se
preparan con todo tipo de carnes pero el picante mas
picante y el que mas lagrimas arranca (después de los
celos) es el seviche”.

CEBICHE

Ingredientes

¢ 1 kilo de pescado blanco muy fresco
e 82 10 limones

¢ 2 dientes de ajo picados muy fino

¢ 1 cucharadita de kion picado muy fino
e 4 ajies limo picaditos

e Saly pimienta al gusto

e 2 cucharadas de culantro picadito

e 4 cubitos de hielo

e 2 cebollas rojas cortadas en pluma

e 3 camotes amarillos

e 2 choclos desgranados

¢ Lechuga, rodajas de rocoto y yuyo para
decorar

Preparacion

Cortar el pescado en cubos y colocar en una
fuente. Anadir los ajos picaditos, la sal, la pi-
mienta, el kion y el aji limo. Mezclar con las
manos. Incorporar el jugo de los limones re-
cién exprimidos y los cubos de hielo que al
derretirse disminuiran la acidez.

Sancochar los camotes y los choclos (en agua
con azlicar y granos de anis). Cortar la cebolla
a la pluma.

Servir el pescado inmediatamente sobre hojas
de lechuga. Espolvorear con el culantro pica-
dito. Acomodar la cebolla encima, junto con
el yuyo y una rodaja de rocoto. Acompanar
con mitades de camote y choclo desgranado.
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¢CEBICHE ©
SEVICHE?

Hay muchas teorias sobre el origen de la palabra ce-
biche y mas de una manera de escribirla. El doctor
Fernando Cabieses, estudioso de la alimentacion en el
antiguo Per(, dice que cebiche podria derivar del vo-
cablo quechua sipich, que significa “macerado en frio”;
la linglista Martha Hildebrandt asegura méas bien que
vendria de “cebo”, por el que se emplea para pescar, y
el historiador Juan José Vega opina que cebiche proce-
de del arabe sivich, que quiere decir “cocido en acido”.
Lo mas probable es que provenga de “cebo” y por eso
lo méas correcto es escribir la palabra con “c” y “b”. Lo
cierto en todo caso es que el cebiche en su forma mas
rudimentaria se consumié desde la época prehispanica
y, mucho tiempo después, se macer6 con limén y cebo-
lla, productos que trajeron los espanoles. Y como bien
sostiene Rodolfo Hinostroza, apenas iniciada la Republi-
ca aparece este plato en la capital. “Ahora se conjetura
—escribe el poeta gastronomo- que cebiche y tiradito
eran platos étnicos de algunos pueblos de la costa norte
que bajaron a Lima con todo el movimiento que trajo la
independencia, en la primera mitad del siglo XIX, y se
difundieron en chicherias y pulperias”. El cebiche nace
pues como comida de pescadores, se apodera luego de
mercados y carretillas para finalmente entrar a los co-
medores elegantes.

CEBICHE DE
CONCHAS
NEGRAS

Ingredientes

¢ 3 docenas de conchas negras

¢ 8a 10 limones

¢ 2 cebollas rojas medianas cortadas en
cuadraditos

e 4 ajies limo picaditos

e Saly pimienta al gusto

e 4 camotes sancochados cortados en
rodajas

¢ 2 choclos sancochados y desgranados

* Canchita

Preparacion

Lavar una y otra vez las conchas negras has-
ta que el agua quede completamente limpia.
Abrir las conchas con cuidado y echarlas en
un tazén con todo su jugo. Agregar la cebo-
lla picadita y los ajies. Salpimentar y echar el
jugo de los limones recién exprimidos. Recti-
ficar el sabor.

Servir con el camote, los choclos y la canchita.
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EL MAAZ £EN LAS
MESAS POPULARES

¢Habra algo mas delicioso y simple que el choclo con
queso, mas reconfortante que la humita o mas placen-
tero que el tamal? Todas estas preparaciones tienen al
maiz como insumo basico. Alimento en torno del cual
crecieron civilizaciones tan espléndidas como la maya,
la azteca y las que conformaron el antiguo Per(; prota-
gonista de esos manjares que nos han acompanado toda
la vida. Lo mas sorprendente es que hasta hoy lo come-
mos tal y como lo hacian nuestros antepasados. Veamos
si no lo que senala el doctor Fernando Cabieses en su
libro Cien siglos de pan: “Habia —escribe él— muchas for-
mas de consumir el maiz en el Per( prehispanico: cocido
en agua le llamaban muti que ahora se traduce a mote;
tostado le llamaban camcha, que ahora se dice cancha;
a medio cocer en agua y secado después al sol le lla-
maban chochoca, igual que hoy. Se preparaba con la
harina unos panecillos o tortillas llamados tanta; el maiz
molido y cocido en envolturas diversas, como tamales,
se llamaba huminta (...)". A todo esto tendriamos que
anadir el empleo del maiz en la fabricacion de la chicha,
de cuyos detalles también hablaremos en este libro.

HUMITAS
VERDES

Ingredientes

¢ 12 choclos no muy tiernos

1 atado de culantro

e 2 dientes de ajo

e 1 cebolla

e 1/2 taza de leche evaporada

e 250 gramos de manteca vegetal
¢ Aji mirasol molido al gusto

e Saly pimienta

e 12 tajadas de queso fresco

e 12 tajadas delgadas de aji verde
¢ Pancas de choclo

Preparacion

Rallar los choclos (guardar las corontas) y
mezclarlos con la leche. Moler el culantro
(debe quedar aproximadamente 1 taza) y unir
con el choclo rallado. Poner en una sartén un
poco de manteca y freir la cebolla, el ajo has-
ta que estén bien cocidos. Salpimentar. Incor-
porar la mezcla del choclo con la leche y el
culantro y cocinar. Anadir el resto de la man-
teca. Dejar reposar la masa una media hora.

Pasar las pancas por agua caliente para que
se suavicen. Extender una de ellas sobre la
mesa de trabajo y poner una buena cuchara-
da de la masa de choclo, encima una tajada
de queso y una tajada de aji, cubrir con otra
cucharada de masa. Tapar con otra panca co-
locandola en distinto sentido de la que sirvid
de base. Envolver y atar con un pabilo.

Colocar en el fondo de una olla grande las co-
rontas del choclo, taparlas con pancas. Cubrir
con agua solo hasta las pancas y acomodar
encima las humitas en sentido vertical. Poner
mas pancas, tapar la olla y dejar hervir por 30
minutos aproximadamente.

Servir con salsa criolla.
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VENDER CANTANDO

Los pregoneros aparecen durante el Virreinato vy, bajo
otro nombre y otros estilos, no descansan hasta nuestros
dias, por una sola razén: la comida era tan importante en
aquellos tiempos como lo es hoy. Hinostroza, por ejem-
plo, imagina una deliciosa estampa de la “amodorrada
sociedad limena” de fines del siglo XVIIl y escribe: “Se
vivia al ritmo de los pregones que marcaban el paso de
las horas y anunciaban la aparicion de algin proveedor
de alimentos que llegaba hasta las puertas mismas de
las casas, montado en su burrito o a pie nomas sefor,
suerte de delivery colonial, cuyos ecos alin subsisten en
algunos distritos tradicionales”. Y es que claro, segin
las croénicas de época desfilaban todo el dia, desde la
lechera a las seis de la manana hasta el vendedor de
revolucion caliente bien entrada la noche, pasando por
la tisanera, la tamalera, el frutero, la humitera, la picaro-
nera, etc., cada uno con su pregén. Y sigue Hinostroza:
“(...) la perezosa Lima de las largas siestas después de la
contundente carapulcra, con su tocino mas y su mani, la
sensual Lima dulcera de los interminables lonches con
manjar blanco y ponderaciones, la coqueta Lima de los
lucidos saraos con ponche, anticuchos y empanada”.

CAU CAU

Ingredientes

¢ 1/2 kilo de mondongo precocido bien
limpio y cortado en cuadraditos

e 3 cucharadas de aceite

¢ 1 cebolla picada en cuadraditos

¢ 2 dientes de ajo picaditos

¢ 1 cucharada de aji amarillo molido

¢ 1 cucharada de aji mirasol molido

¢ 1 cucharadita de palillo

e 3/4 taza de vino blanco

e 2 tazas de caldo de carne o de verduras

e 1 ramito de hierbabuena

¢ 3/4 kilo de papa negra

e 1 aji verde

¢ Sal y pimienta al gusto

¢ 1 cucharada de hierbabuena picada

¢ 1 cucharada de perejil picado

e 1/4 kilo de alverjita

e 1/4 kilo de zanahoria

Preparacion

En una olla de fondo grueso calentar el acei-
te y dorar la cebolla y el ajo. Ahadir los dos
ajies molidos y el palillo. Rehogar unos cinco
minutos. Echar el vino blanco y dejar que se
evapore. Incorporar el mondongo al que pre-
viamente se le habran echado unas gotitas de
limoén. Anadir el caldo, alverjitas, zanahorias
y el ramito de hierbabuena. Bajar el fuego y
cocinar lentamente, hasta que el mondongo
esté suave.

Agregar las papas peladas y picadas en cua-
draditos y el aji verde cortado en juliana (sin
semillas y sin venas) Salpimentar. Cuando las
papas estén listas apagar el fuego y echar la
hierbabuena y el perejil picaditos. Servir bien
caliente y acompanar con arroz blanco.
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SABOR, COLOR Y
RITMO

En su libro La cocina en el Virreinato del Perd, al re-
ferirse a los afroperuanos, Rosario Olivas sostiene que
mas que el aporte de nuevas técnicas, que si trajeron
otros grupos de inmigrantes —como los italianos o chi-
nos que llegaron al pais, a mediados del siglo XIX-, la
comunidad negra contribuyé a la cocina criolla costena
dandole “sabor, color y ritmo”. Por cierto, Olivas recoge
estos calificativos de boca del periodista y gastrénomo
Bernardo Roca Rey. Lo que si es indudable, segun la in-
vestigadora, es que “muchos negros ganaron prestigio
de excelentes cocineros, y ejercieron este exquisito arte
en las residencias de los sefores o en la venta ambula-
toria”. Como se sabe, los primeros esclavos que llegaron
a estas tierras fueron traidos por Pizarro y muy pronto
destacaron en la preparacion de la comida criolla. Sin
embargo, todos los estudiosos de nuestra gastronomia
coinciden en aclarar que los afrodescendientes no son
autores de una gran cantidad de platos criollos, como
se cree, ni son ellos los que nos ensenaron a comer los
interiores (visceras), como también se piensa. Mas ade-
lante veremos por qué.

4 porciones

MONDONGUITO
A LA ITALIANA

Ingredientes

e 1/2 kilo de mondongo precocido cortado
en tiras de tres centimetros

Un chorrito de leche

e 2 tomates

1 cebolla

1 diente de ajo

¢ 2 cucharadas de pasta de tomate
3/4 taza de vino blanco

2 hojas de laurel

1 cucharadita de azlcar

e Saly pimienta

3/4 kilo de papa negra

¢ 1 zanahoria sancochada y cortada en
juliana

1/2 taza de arvejitas sancochadas
e Aceite

¢ Queso parmesano rallado al gusto
Perejil picadito

Preparacion

En una olla grande sancochar el mondongo
con agua, un chorrito de leche y un poquito
de sal. Debe quedar muy tierno.

Aparte, en otra olla, calentar aceite y dorar la
cebollay el ajo picaditos. Incorporar el toma-
te picadito sin cascara ni semillas y la pasta
de tomate. Salpimentar y rehogar. Anadir el
laurel, el azlcar y el vino blanco. Dejar que se
evapore y echar el mondongo. Mezclar bien.

Pelar y cortar las papas en bastones. Freir.

Verter la zanahoria y las arvejitas a la prepa-
racion y antes de servir mezclar todo con las
papas fritas. Espolvorear con el queso par-
mesano y el perejil picadito. Acompanar con
arroz blanco.
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LOS SECRETOS
DEL TACUD TACVD

Si bien la dificultad de cocinar el frejol en los Andes,
por la altura, limita de alguna manera su consumo a las
ciudades de la costa, el tacu tacu (revuelto de arroz y
frejoles del dia anterior), plato criollo por excelencia, no
es de origen negro. Al menos eso es lo que dicen Ser-
gio Zapata y Rodolfo Hinostroza. El primero senala que
basandose en la documentacion existente, se inclina a
creer que tacu tacu es un peruanismo de origen que-
chua (viene de tacuni que significa “mezclar una cosa
con otra”) y en lo gastronémico se debe “a la evolucion
mestiza del plato con la influencia de la herencia culina-
ria espanola”. Hinostroza por su parte afirma que como
desde un principio “los negros se identificaron con los
frejoles o los frejoles con los negros, en el imaginario
del pueblo los negros son virtuosos cocineros de frejo-
les, y solo a ellos se les pudo ocurrir el tacu tacu”. Esto
no quiere decir sin embargo, que no se les reconozca la
autoria del arroz zambito, el frejol colado y el camotillo.
Sobre las visceras el poeta escribe: “la costumbre de co-
merlas no era privativa de los negros sino de todos los
pobres de la Colonia”.

TACU TAQVD

Ingredientes

¢ 1/2 kilo de frejoles canarios o bayos pre-
parados el dia anterior

1/2 kilo de arroz preparado el dia anterior
¢ Un chorrito de leche evaporada

e 2 cucharadas de aceite

¢ 1 cebolla picada finamente

e 2 dientes de ajo picados finamente

e 1/2 cucharadita de comino

¢ Saly pimienta al gusto

e 4 bistecs apanados

e 4 huevos fritos

4 platanos fritos

Preparacion

Mezclar bien los frejoles con el arroz. Ambos
deben prepararse el dia anterior con los ade-
rezos acostumbrados. Incorporar a la mezcla
un chorrito de leche evaporada. Unir bien.

Calentar una sartén grande con el aceite y
dorar la cebollay el ajo. Condimentar y verter
la mezcla de frejoles. Esparcir bien la prepa-
racion en toda la sartén y comenzarla a mover
de afuera hacia adentro para que el tacu tacu
se vaya formando. Hay que dorarlo por ambos
lados.

Servir al gusto con un bistec bien chancado,
casi hasta que quede transparente, y apanado
(sabana), un huevo y un platano por persona.



Segun el investigador Sergio
Zapata @ palabra tacu tacu
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revuelto”. Durante el Virreinato,
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EL FAMOSO ADEREZO

La dieta de los antiguos peruanos era sencilla y sana.
No conocieron el aceite, por lo tanto jamas frieron sus
alimentos y sus Unicos condimentos fueron el aji, la sal y
algunas hierbas. Fue a raiz de la llegada de los espanoles
y durante el proceso de mestizaje que nacié el famo-
so aderezo base de absolutamente todos los platos de
nuestra cocina y que consiste en una mezcla de cebollas,
ajos y aji, en unos casos verde, en otros mirasol y en la
mayoria panca (también llamado especial), rehogada en
aceite. De hecho es una adaptacion del sofrito espanol,
que lleva los mismos ingredientes pero, en lugar de aji,
tomates y pimientos. Y asi como cada region de nuestro
pais huele a una hierba diferente: a culantro en el norte,
a huacatay en el sur y a paico y muna en el centro, en
cada region hay también un aji para cada aderezo: verde
y mirasol en el norte y en la costa, y panca en el sur.

CHANFAINITA

Ingredientes

e 1/2 kilo de bofe de res

e 1 cebolla

e 2 dientes de ajo

e 1 cucharada de aji panca (especial) molido

¢ 1 cucharada de aji mirasol molido

e 4 papas negras peladas y picadas en
cuadraditos

¢ 1 ramito + 2 cucharadas de hierbabuena
picadita

e 2-3 tazas de caldo de res

e Aceite

¢ Sal y pimienta al gusto

e 1/2 cucharadita de comino

* Mote

Preparacion

Sancochar el bofe con agua, un trozo de apio
y un trozo de poro. Cuando esté listo, colar
el agua y desecharla. Picar el bofe en cua-
draditos.

Aparte, en una olla, verter el aceite y dorar la
cebolla y los ajos. Incorporar los ajies y reho-
gar por cinco minutos. Echar el bofe y sazo-
nar con sal, pimienta y comino. A este punto
agregar las papas, el ramito de hierbabuena
y el caldo de res. Dejar hervir hasta que las
papas estén listas. Servir caliente con harto
jugo y con mote sancochado. Espolvorear con
la hierbabuena picadita.
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:DE DONDE VIENE
£L ANTICUCHO?

De acuerdo a la historiadora Maria Rostoworowski, en su
ponencia titulada “La cocina prehispanica”, recopilada
en el libro Seminario de historia de la cocina peruana,
fueron las mujeres moras que llegaron con Pizarro “las
gue causaron mayor impacto en la cocina andina y ju-
garon un rol muy importante en esos tiempos (...)". Ros-
toworowski dice también que “cambios notables en las
recetas moras y otras transformadas por las moras en el
Per( fueron los pinchos morunos como se les dice en
Espana; es decir, los trozos de carne de corazén de buey
ensartados en palito y puestos a dorar a la parrilla. Al
hacerlos mas grandes, acompanados de abundante aji,
tomaron el nombre de anticucho”. No piensa lo mismo
el investigador Sergio Zapata, quien dice que los anticu-
chos “son una creacion peruana”, que el nombre es de
reciente factura (siglo XIX) y que al parecer en un prin-
cipio se les conocié como “bistec de palito”. Lo cierto es
que este plato se cita en diversos documentos recién a
partir de 1842.

ANTICUCHOS

Ingredientes

¢ 1 kilo de corazon de res bien limpio, libre
de toda grasa y cortado en tajadas diago-
nales gruesas de aproximadamente tres
centimetros

¢ 3 dientes de ajo molidos

* 1/4 taza de aji panca (especial) molido

e 2 cucharadas de aji verde molido

e Saly pimienta al gusto

¢ 1 cucharadita de comino

¢ 1 taza de vinagre tinto

¢ 1 taza de aceite vegetal

e 1/2 paquete de palitos de carrizo para
ensartar los trozos de corazén

¢ Pancas de choclo para servir

¢ Papas sancochadas

Preparacion

En un tazén grande mezclar los ajos, los ajies,
la sal, la pimienta, el comino y el vinagre. In-
corporar los trozos de corazén y dejar mace-
rando por tres horas.

Calentar la parrilla o una plancha a fuego muy
alto. Ensartar tres trozos de corazén en cada
palito de carrizo, pincelarlos con aceite y con
el jugo del adobo, y llevar a las brasas. Banar
con el adobo de tanto en tanto. Voltearlos y
una vez cocidos retirar y servir. Acompanar
con un pedazo de papa caliente y con una
buena salsa de aji.
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6-8 porciones

EL ARTE DE VENDER ESPAGUETIS
EN LA CALLE VERDES Y PAPA
A LA HUANCAINA

El sabor de la comida callejera es incomparable y el
servicio Unico. En ningln otro lugar esta el comensal
tan cerca del cocinero y en constante contacto visual
con él, amén de convertirse en su casero. Y los case- |ngredientes
ros, como se sabe gozan del privilegio de la “yapa” (esta

palabra de origen quechua se usa en el mismo sentido ¢ 1 kilo de espaguetis
en toda América, especialmente en América Central); « 6 papas negras

es decir, de una porcién mayor. Ademas, con el tiempo,
las carretillas han ido evolucionando de tal manera que
parecen verdaderas cocinas ambulantes y en muchos
casos la vajilla de loza aporcelanada, tan tipica en ese Salsa verde

tipo de venta, ha sido reemplazada por vajilla de cera- * 300 gramos de albahaca

mica o por higiénicos platos descartables. Grimanesa e 1/2 kilo de espinacas

Vargas, por ejemplo, la famosa anticuchera que se ubica * 2/3 taza de leche evaporada
en la calle Enrique Palacios, en Miraflores, tiene pagina « 1/2 taza de nueces o pecanas
web y no piensa moverse de su sitio; mientras que la
tia Pochita, de la calle Ignacio Merino, en Lince, vende
mas de 40 corazones al dia. Por su parte, Magaly Silva,
también célebre por haberle dado un vuelo gourmet a
los tamales, vende en un solo fin de semana, en una Salsa a la huancaina
esquina del Rimac, alrededor de mil unidades y hasta ¢ 8 ajies verdes
dicta clases de cocina en diversos institutos. La calle, sin e 1 cebolla

duda, tiene sabor. « 2 dientes de ajo

¢ Queso parmesano rallado al gusto

e 1/3 taza de aceite de oliva
¢ 350 gramos de queso fresco

e Aceite al gusto

e 1/2 taza de leche evaporada
¢ 300 gramos de queso fresco
¢ Saly pimienta al gusto

Preparacion
Sancochar los fideos y las papas y reservar.

Salsa verde

Dorar las hojas de albahaca en una sartén con
un poquito de aceite. Aparte, sancochar las
espinacas en una olla con agua hirviendo por
un minuto. Licuar la albahaca y la espinaca
con la leche evaporada, las pecanas, el aceite
de oliva y el queso fresco. Sazonar con sal y
pimienta.

Salsa a la huancaina

Calentar el aceite y dorar los ajies, la cebolla
y los ajos. Verter esta preparacion a la licua-
dora y anadir la leche y el queso fresco. Sal-
pimentar.

Mezclar los espaguetis sancochados con la
salsa verde y el queso parmesano al gusto.
Servir en cada plato una porcién de espague-
tis y al lado acomodar unas rodajas de papas.
Verter sobre estas la salsa a la huancaina.
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