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INTRODUCCIÓN


Con el término comida popular ambulante solemos referirnos al conjunto de platillos, que son preparados y consumidos en la calle a diferentes horas del día. Durante toda nuestra historia, las clases populares siempre tuvieron espacios exclusivos urbanos, en los cuales además de comer podían compartir tradiciones culinarias y socializarse. Ciertamente, la evolución de los hábitos alimenticios trajo como consecuencia la división entre comidas de pobres y ricos1. Nuestra comida popular, a diferencia de la señorial, no estaba habituada a la ingesta de carnes. En el virreinato, la aristocracia tuvo preferencia por el puchero y las famosas empanadas cárnicas acompañadas con bebida de chocolate. Esta dieta se distinguía marcadamente de los alimentos de la plebe, caracterizados estos últimos por su abundante condimentación con ají y el uso reiterado de papas y menudencias.


Sin embargo, comer en abundancia no garantizaba necesariamente salud y sana nutrición. Por ejemplo, el indigesto puchero de costosa preparación consistía en una sopa, que en su forma más completa mezclaba carnes de res, ave y chancho, tocino, jamón, salchicha, col, yucas, camotes, papas, arroz, garbanzos, choclos, membrillo y plátanos. En este caso, los aristócratas consumían las carnes y entregaban la sustancia (caldo) a los siervos, pues creían que esta era dañina2. Los escritores hispanos del siglo XVII, Francisco de Quevedo y Luis Vélez de Guevara, percibieron las jerarquías surgidas en las cocinas de su época. El primero opuso gula a nutrición cuando dijo: “El rico come, el pobre se alimenta”3, mientras el segundo ironizó sobre las barreras sociales levantadas entre aquellos que comían “cuando tienen ganas” y quienes lo hacían “cuando tienen qué”4.


Sin embargo, la comida popular peruana, mitigó los factores de exclusión social y logró asimilar en un todo los elementos culinarios integradores. Como veremos más adelante en las páginas de este libro, la cocina y la mesa fueron escenarios donde las diferentes castas y abolengos compartieron gustos y sabores. Los alimentos populares, gracias a su exquisita sazón y arrebatador aroma, conquistaron los más sofisticados y exigentes paladares. La historia de la gastronomía peruana registra numerosas referencias sobre las relaciones interétnicas, que definían el mestizaje culinario5. Sin duda, en un principio, la prejuiciosa visión del conquistador se expresó en términos despectivos de la comida popular andina. La posición dominante del hispano trasladó las jerarquías sociales a las comidas y esa idea enmarcó las preferencias de la aristocracia colonial y poscolonial. Por ello, los frutos nacionales y platos de consumo indígena o negroide eran marginados, no por carecer de propiedades nutritivas, sino porque estaban identificados con el pueblo y recibían calificativos como “adefesios” o “porquerías” indignos del paladar aristocrático, tal como lo advirtió Ramón Rojas y Cañas en su obra Museo de Limeñadas (1853).


No obstante, la población conventual y ciertos aristócratas los consumían en su dieta íntima. Al respecto, Carlos Camino en su Diccionario Folklórico del Perú (1945) señala que los “adefesios de carnero” eran muy solicitados por “las benditas monjas de los conventos capitalinos [que los] piden, cuando quieren comerse un buen saltadito de criadillas”6. De otro lado, conviene precisar el peculiar significado de la palabra “porquería” en Lima a mediados del siglo XIX. En dicha época, a diferencia de la actual, cuando alguien decía “todo es en Lima porquería”, no deseaba expresar que todo era sucio en Lima, “sino que todo es ordinario y barato”. Ese prejuicio no estaba restringido al origen y baratura de los alimentos, sino que expresó una visión elitista y discriminadora de los patrones de consumo de las clases populares, de las cuales quería apartarse la aristocracia. Con todo, el viajero francés Paul Marcoy (1845) explicó que aun cuando la dieta aristocrática poscolonial, dominada por el esnobismo buscaba asemejarse a la refinada de los migrantes extranjeros no estaba totalmente cerrada a la influencia de los sabores plebeyos. Ciertos aristócratas, como los arequipeños, consumían a escondidas la chicha del pueblo, pues aunque “la repudia como una bebida vil, la degusta en secreto con delicia”. En ese sentido, los burgueses mostraron mayor tolerancia y confesaban en alta voz su resuelta afición por la chicha7. En La ciudad de pelagatos, escrita por Abelardo Gamarra (apodado "El Tunante") hacia fines del siglo XIX, se decía que en privado la elegante señorita de clase azul desdeñaba los alimentos populares, pero "furtivamente, cuando nadie la mira, se detiene a comprar en una esquina la cancha con maní que vende la pobre india, en su quípe”8. Con el paso de los años, la modernización impulsada por la penetración de ideas liberales contribuyó a que las comidas populares rompieran dicho prejuicio y lograran ocupar lugar importante en los banquetes de las elites. Este proceso de inclusión fue motivado por los cambios culturales y el exquisito sabor de la comida popular, que supo conquistar paladares de todas las clases sociales, castas y abolengos.


Esta investigación sobre la Comida Popular Ambulante tiene como objetivo ampliar la perspectiva histórica de nuestra cultura gastronómica, tomando como referentes bibliográficos las obras de Manuel Atanasio Fuentes, Carlos Prince y Ricardo Palma, entre otros escritores costumbristas, así como los aportes de la historiografía contemporánea producida por Isabel Álvarez Novoa, Rosario Olivas Weston, Eleano Llosa Isenrich, Eduardo Dargent Chamot y Gastón Acurio. Este último ha elevado la comida popular al estatus de producto bandera.


Asimismo, hemos recopilado información contenida en diversos artículos publicados por diarios y revistas de los siglos XIX y XX, como El Comercio, La Prensa, Variedades, Mundial, Actualidades y Caretas, entre otros. La información gráfica proviene de trabajos realizados por los pintores Pancho Fierro, Léonce Angrand, José Luis Caamaño y Teodoro Núñez Ureta. Por último, recogemos diversos e interesantes relatos de los viajeros decimonónicos, que se complementan con los agudos comentarios de cronistas y ensayistas especializados en tradiciones limeñas, entre los cuales destacan José Gálvez, Abelardo Gamarra, Aurelio Collantes, Ramón Rojas y Cañas, Ramón Barrenechea Vinatea, Juan Bromley Seminario y Pedro Manuel Benvenutto Murrieta.


Siguiendo el orden cronológico, hemos dividido este volumen en cinco capítulos. El primero aborda la transición entre el trueque temporal de comestibles (época prehispánica) y el sistema de venta cotidiana de comida (época colonial). En un primer momento, el intercambio se efectuó sin palabras ni moneda y fue conocido como “rescate”, el cual se realizaba en los catu. Durante la Colonia, este comercio se acrecentó con la introducción de la moneda y los mercados instalados en medio de las plazas públicas. Aparecieron entonces los vendedores caminantes, principalmente mujeres, que mediante pregones ofrecían alimentos cocidos. Las más conocidas fueron “la almuercera”, “la picantera chilcana”, “la pescaufritera”, “la viandera” y “la causera”, entre otros sobrenombres con que se les conoció incluso durante la primera centuria de vida republicana.


El segundo capítulo está dedicado a las formas utilizadas por las castas para ofrecer y vender sus diversos potajes. Las mujeres indígenas y cholas se especializaron en la venta de pescado fresco o frito, y fueron llamadas “pescaufriteras”, aunque también expendían leche de vaca o burra y helados. En cambio, las mujeres negras prefirieron vender refrescos, dulces y vísceras cocidas. El comercio ambulatorio de bizcochos y frutas fue una actividad en la que participaron tanto blancos como mestizos, indios, negros y mulatos. En la Lima decimonónica, el término panadero identificó al fabricante y vendedor de pan, pero el pueblo usualmente lo empleó para denominar a quienes distribuían y revendían los panes. Con el tiempo, el lenguaje coloquial utilizó la palabra pan como sinónimo de buena nutrición, y por ende, la falta de dicho alimento equivalía a la hambruna. De otro lado, los fruteros, negros y cholos, se distinguían entre sí por sus peculiares pregones. El negro frutero generalmente vendía frutas de Castilla. Por su parte, los fruteros indios solo ofrecían frutas del país.


La repostería conventual fue obra colectiva de las mulatas internas en los monasterios coloniales. Ellas preparaban diversos dulces (ranfañote, cocada, bocado de rey, entre otros) y salían a venderlos a las once de la mañana. Este comercio de dulces prosperó gracias a la inexistencia de pastelerías y confiterías en la sociedad colonial. Los conventos forjaron verdaderas tradiciones reposteriles, pues cada uno de estos sobresalía particularmente en la preparación de una determinada clase de dulce.


El advenimiento de la República trajo consigo la decadencia de los conventos. La mayoría de estos perdió progresivamente el monopolio en la preparación y venta de dulces, debido al surgimiento de los comerciantes ambulatorios. En la segunda mitad del siglo XIX, aparecieron los ambulantes chinos dedicados al comercio de frutas, gelatinas, verduras y frituras. Fueron muy conocidos entonces los chinos “maniceros”, que recorrían las calles gritando: “Maní, manicito, totalito, a lialito a lialito”. Otros asiáticos, aferrados a las costumbres de su tierra, preferían recorrer las calles ofreciendo verduras transportadas en grandes canastas de mimbre. Admirados por su laboriosidad, estos chinos lograron en poco tiempo instalar puestos de verduras en los barrios donde residían.


El tercer capítulo aborda el surgimiento de fondas o puestos callejeros de venta de comida, muy bien acogidos por las clases populares, a causa de la necesidad de consumir alimentos de bajo costo. Durante el siglo XIX, las fonditas criollas y chinas cumplieron esa función social mediante una oferta variada de potajes baratos. Igualmente, precisaremos los contrastes entre fondas lujosas y fondas populares, los hábitos alimenticios de los glotones y bebedores, asi como los prejuicios sociales de las elites por la comida popular.


El cuarto capítulo estudia los espacios rutinarios en que trabajaron los vendedores ambulantes de comidas, cuyos negocios fueron mayores durante las romerías, procesiones y fiestas cívicas o populares. Las crónicas periodísticas han descrito en detalle las ferias gastronómicas surgidas detrás de cada acto festivo limeño. Con todo, la crisis socioeconómica en que estuvo inmerso el Perú decimonónico, sobre todo en la posguerra del Pacífico, condenó a la miseria a la mayoría de ambulantes. El desempleo en 1885, según editorial de El Comercio, alcanzó niveles extremos para todas las clases sociales. En esa coyuntura, no debe extrañar que:




“… para el cargo de inspector de camal se han presentado a concurso 23 personas, y eso que el sueldo no es una maravilla (solo 800 soles mensuales), muchas molestias, intemperie y fatigosa labor. Desde generales de brigada hasta capitanes de navío, antiguos altos empleados, ex-administradores de Aduana, bachilleres y antiguos rentistas pugnan por el cargo mencionado. No cabe duda que la guerra con Chile, primero, y la guerra civil, después, ha terminado por sumir nuestra patria en un estado calamitoso”9.





Ciertamente, el comercio ambulatorio fue entonces una alternativa laboral para capear la carestía de víveres y paupérrimos salarios. Reducida la brecha de la desigualdad social, los cronistas dejaron de emplear epítetos y adjetivos, como “bárbaro”, “incivilizado”, “ignorante” o “inculto” para referirse a las clases populares, y reemplazaron estos por las benignas expresiones de “personas del pueblo” o “gente del pueblo”10. A principios del siglo XX, el desempleo crónico agudizó la protesta de obreros y campesinos, cuyas demandas no eran satisfechas por los gobiernos de la República Aristocrática. El estancamiento de la situación social, condenó a varias generaciones a subsistir mediante la venta ambulatoria de comidas y dulces. Estos pequeños negocios fueron transmitidos de padres a hijos.


En 1962, el alcalde limeño, Héctor García Ribeyro, sintiéndose rebasado por este problema declaró que la solución estaba fuera de su alcance, pues era consecuencia de “un problema agrario de dimensión nacional”11. En la década de 1980, la violencia subversiva aceleró la migración de pobladores del sur andino (Ayacucho, Huancavelica, Apurímac, Junín y Huánuco) hacia Lima. Durante el primer gobierno aprista (1985-1990), la demanda de platos baratos fomentó la proliferación de cebicherias en los principales jirones del centro limeño. La segunda cuadra del jirón Moquegua, por ejemplo, se convirtió en el espacio preferido por las cebicherías. Allí se instalaron carretillas con los nombres de “El norteñito”, “El manglar tumbesino” y “El paisano”, impregnando la cuadra de olores marinos y dándole además aspecto de picantería criolla, con los clásicos banquitos y baldes de chicha. Para muchos había llegado el momento de liberar las calles ocupadas por cientos de carretillas y puestos de comida al paso. La gestión del alcalde Alberto Andrade (1996-2002), inició el reordenamiento del centro histórico, acción que fue imitada en otros distritos capitalinos.


El quinto capítulo pone énfasis en el carácter mestizo de la comida popular y rastrea los orígenes de dicho proceso cultural en el curso de nuestra historia.


Sin duda, las menudencias forman parte de casi todos los platos preparados por la gente del pueblo. Desde la Colonia, la carne roja estuvo destinada exclusivamente al consumo de la aristocracia, pues su elevado precio impidió que accedieran a esta los indios y negros. En ese contexto, los pobres buscaron el aporte calórico de las menudencias (corazón, hígado, panza, riñón, tripas), y con estas crearon nuevos potajes y sazones.


La gastronomía popular, como manifestación cultural, no solo modificó dietas y patrones de consumo, también influyó notablemente en la renovación de los códigos de comunicación y formas de hablar de los peruanos. Los aromas y sabores de la comida popular suscitaron numerosas experiencias sensoriales. No en vano, la gente se acostumbró a designar diversas situaciones de la realidad con los nombres de los potajes criollos, como se puede apreciar en las caricaturas de Pedro Challe, publicadas en la revista Variedades en el decenio de 1920.


En la actualidad, los pobladores de los pueblos jóvenes también asocian la comida con su entorno social. En ese sentido, el escritor Alonso Cueto en su obra Valses, rajes y cortejos: ensayos y crónicas sobre temas peruanos, señala que: “Para nosotros, el mundo no se mira o se toca. Se come”12.


En la parte final del trabajo anexamos un conjunto de acuarelas, dibujos y grabados sobre los vendedores ambulantes de comida del siglo XX, realizados por José Luis Caamaño, Teodoro Núñez Ureta, Jorge Vinatea Reynoso, Camilo Blas, Víctor Humareda y Moico Yaker, entre otros. Además hemos insertado algunas litografías de ambulantes con el fin de reunir en un solo volumen la mayor cantidad de ilustraciones sobre el tema, las cuales puedan servir de soporte gráfico en caso de extravío o deterioro de los originales. De esa manera, no tendremos que lamentar pérdidas como las ocurridas con las acuarelas de A. A. Bonnaffé, agrupadas bajo el título de Recuerdos de Lima: Álbum: tipos, trajes, y costumbres. Entre todas estas obras, llama especialmente la atención el óleo de Moico Yaker titulado El barquillero, 1988. En este puede apreciarse a José Olaya ofreciendo barquillos de helados. Pareciera que a través de esta composición, el artista simboliza al pueblo desheredado después de la Independencia, el cual a pesar de haber participado en dicha gesta de liberación permaneció olvidado por los gobiernos criollos, y debido a esa marginalidad solo pudo subsistir mediante el comercio ambulatorio de alimentos.





1 En ese sentido, Isabel González precisa que los modelos de alimentación humana constituyen una práctica cultural que expresa formas de vida diferenciadas, y por tanto, definen identidades de clase, étnicas, regionales y/o nacionales. González 1995: 25-27.


2 Tschudi 1996:142.


3 Doval 2008:35.


4 Ídem: 27.


5 Zapata, Sergio. “Patrimonialización de la gastronomía peruana”, en Álvarez y Medina (compiladores), 2008, pp. 153-154.


6 Camino 1945: 6.


7 Marcoy 2001: 115.


8 Gamarra 1955:110.


9 “Editorial”, en El Comercio, 7 de noviembre de 1885.


10 Rojas 2005: 107.


11 Ídem.


12 Cueto 2005: 56.









Capítulo I


DEL COMERCIO AMBULATORIO TEMPORAL AL MERCADO COTIDIANO


“Mandó Topa Inca Yupanqui pregonar por todo el imperio que el que quisiere ser mercader pudiese libremente andar por toda la tierra sin que persona alguna les fuese molesto so graves penas …”


(Miguel Cabello de Balboa en Miscelánea Antártica)


El comercio ambulatorio indio en los catu


Antes de la Conquista, el trueque o “rescate” era el mecanismo empleado por los indios en los catu para intercambiar alimentos. El comercio ambulatorio prehispánico tuvo marcadas diferencias con el que le sucedería en Lima durante la Colonia, época ésta en la cual aparece el vendedor caminante, que mediante pregones ofrecía alimentos cocidos. Anteriormente, los indígenas trocaban vegetales crudos originarios de los diversos pisos ecológicos andinos. Al respecto, Bernabé Cobo puso énfasis en destacar la activa participación femenina en el comercio desarrollado en los catu de los pueblos de indios. Ellas sacaban sus productos a las plazas durante los días festivos con el propósito de realizar los trueques. La carencia de moneda fue suplida por el maíz, dada su condición de alimento más apreciado, y por lo tanto, idóneo para actuar como medidor universal de valores. Cobo ha descrito de manera pintoresca la forma en que se realizaba este “rescate” o comercio sin palabras y sin moneda:




“… ponen las indias toda su mercadería o parte della, si es fruta o cosa de este género, hecha montoncitos pequeños en ringlera, de valor de medio o de un real cada montoncillo, si es carne, partida en trozos del mismo valor, y por este orden las demás cosas. La india que llega a comprar con su maíz en lugar de dinero, se asienta muy despacio junto [a] la vendedora y hace un montoncito de maíz, y se le parece poco, no dice nada ni hace señal alguna más que estárselo mirando, y mientras está desta suerte, es dar a entender que no se contenta del precio; la que compra tiene puesto los ojos en la vendedora, y todo el tiempo que la ve estarse así sesga, va añadiendo a su montoncillo algunos granos más de maíz que no son muchos; y si todavía se esta reacia, añade otro y otras muchas veces, pero siempre muy poca cosa, hasta que la que vende se contenta del precio y declara su beneplácito no de palabra, que desde el principio al cabo no se dicen ninguna, aunque dure el conformarse media hora, sino de hecho, extendiendo la mano y recogiendo para sí el maíz” 1.





Los pobladores de distintas regiones conducían sus productos a los catus para animar los intercambios. En el caso de los costeros, subían hacia la sierra con pescado seco y salado para cambiarlo por tubérculos y otros vegetales. Lo mismo sucedía con los camarones, algas, frutas secas o setas de estación. A su vez, los de la sierra bajaban con quinua, frijol, ají2, camote, maní, yucas, hierbas llamadas yuyos, papa, chuño (especie de papa deshidratada sometida a complejos procesos de preparación a la intemperie), oca, cawi (oca secada al sol) y carne de camélidos (llama y alpaca) salados y deshidratados llamada charqui; similar proceso se aplicaba a la carne de cuy. De esa forma, los alimentos podían conservarse mejor y por más tiempo facilitando su comercialización. Gracias a estas prácticas sociales, costeros y andinos habían alcanzado la complementariedad alimenticia. No en vano, fray Reginaldo de Lizárraga decía que los pescadores chinchanos: “no habían de labrar un palmo de tierra, con el pescado compraban todo lo necesario; los labradores no habían de embiar a pescar; con los mantenimientos compraban el pescado”3. Según testimonios de la época, debido a su consumo generalizado y fácil preparación, el pescado era uno de los productos más comercializados.


Otros productos como la camcha (maíz tostado), el moti (maíz cocido), la huminta (pan de maíz), el charqui y la chicha, pueden haber sido los primeros alimentos ofrecidos de manera ambulatoria en los catus prehispánicos. Existían dos especies de maíz (sara) en el Antiguo Perú; uno duro, denominado muruchu, y el otro tierno, llamado capia, que se comía cocido o tostado en lugar del pan. Cuando se ofrecían sacrificios solemnes, según Garcilaso de la Vega, se elaboraba una especie de pan de maíz conocido como zancu, mientras que en la vida cotidiana se consumían las humintas; que se diferenciaban “en los nombres, no porque el pan fuese diferente, sino porque el uno era para sacrificios y el otro para su comer simple”4. Por su parte, Cobo registra la amplia libertad con que se preparaba la chicha, recurriéndose a diferentes productos y “acomodándose cada nación a aquellas semillas y frutos que más en abundancia produce su tierra para hacer chicha dellas”. En consecuencia, había chicha de ocas, yucas, quinua, de los frutos del molle y de otras raíces, “pero la mejor chicha de todas y que generalmente se bebe en esta tierra, la cual, como vino precioso, tiene el primer lugar entre todas las demás bebidas de los indios, es la que se hace de maíz”5. El maíz permitía preparar chicha de distinto grado de maceración. Del maíz enterrado y a punto de retoñar se obtenía la más fuerte, llamada sara, mientras que del tostado y mascado se fabricaban otras más suaves.


Los cronistas Felipe Guamán Poma de Ayala, Garcilaso de la Vega y Bernabé Cobo dedican varios párrafos a las formas cómo eran ingeridos estos alimentos. Este último, por ejemplo, cuando se refiere a la quinua las distingue por su color (blanca, amarilla, morada, colorada y cenicienta), dándole a la blanca el mejor calificativo. En el caso de la yuca, solo la dulce podía comerse cocida y asada, pues la amarga era ponzoñosa y solo se podía ingerir luego de rallarla y exprimir su jugo venenoso. Las papas, abundantes en toda la sierra peruana, se consumían verdes, asadas, cocidas y guisadas, pero también podían secarse para guardarlas en forma de chuño o muray, alimentos deshidratados obtenidos de la papa verde y blanca, respectivamente. En cuanto al ají (uchu), los indios seleccionaban las especies por su tamaño, olor y sabor, consumiéndolo a manera de salsa, porque con él “cualquier cosa comen bien, aunque sean yerbas silvestres y amargas”. Entre los frijoles (purutus) destacaban los pallares, puritos, consumidos éstos por los indios y gente de servicio, y los cuvis.


En la dieta indígena no podía faltar la ingesta de cochayuyo (yerba de la laguna o charco), conocida también por los indios como llallucho y murmuntu. Esta pequeña hoja tenía forma de lentejas, carecía de tronco y raíz, y crecía en lugares húmedos. Acerca de dicha planta alimenticia, Cobo refiere que “usan los indios mucho desta yerba en sus comidas (…) la venden los indios hecha panecillos”6.


La conquista de las comidas


Los españoles introdujeron la caña de azúcar y arroz en las regiones templadas, así como los frutales, legumbres y trigo. Según Rostworowski, el trigo en forma de estacas y el olivo fueron introducidos por doña Inés Muñoz, cuñada de Pizarro7. Asimismo, en las zonas frías de la sierra se adaptaron la cebada y la avena, incluso hasta los 4100 msnm8. El monocultivo hispánico terminó imponiéndose sobre los policultivos andinos, que buscaron refugio en las zonas altas para sobrevivir. Especies andinas, como el frijol y el tarhui, fueron remplazados por las habas y arvejas; y la quinua y la kiwicha cedieron lugar al trigo y la cebada9. Estos vegetales serían acompañados con la carne de vaca, carnero, chancho y pollo. Nuevas herramientas de producción y tecnologías inauguraron un sistema distinto de explotación de la tierra y aprovechamiento de los recursos alimenticios.


Ciertamente, más del 50% de la dieta del poblador andino estaba basada en féculas provenientes de tubérculos, mientras otro 25% consistía en granos, seudocereales y en menor proporción por menestras. Las fuentes de proteínas eran diversas, como los cereales (maíz, quinua), leguminosas (tarhui, vegetales verdes y yuyos) y las carnes, incluyendo el pescado. Esta variada oferta de productos, básicamente vegetales, aseguraba un adecuado balance de proteínas y carbohidratos. Sin embargo, los hábitos alimenticios prehispánicos fueron alterados por las costumbres culinarias de los españoles, cuya fuente proteica radicaba en la ingesta de carnes rojas y leche, y en la degradación de carbohidratos y vitaminas provenientes de vegetales calóricos, sobre todo consumidos verdes y frescos. De otro lado, la forma de preparar los alimentos difería radicalmente, pues mientras los españoles preferían aquellos frescos, blandos y de cocción directa, los indígenas privilegiaron los cereales andinos, duros y de cocción prolongada. El conflicto cultural produjo la marginación de los alimentos andinos, que cumplieron un papel secundario dentro del nuevo régimen dietético colonial10.
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Representación iconográfica de los vegetales andinos. Museo de la Gastronomía Peruana, Lima 2011.


A partir del ingreso de los alimentos europeos surge la cocina mestiza en sus dos variantes: la preparación de los productos indígenas a la manera española o la cocción de los ingredientes españoles según la práctica indígena. La asimilación y el consumo de platos mestizos sucedió casi de forma inmediata difundiéndose rápidamente. Por ese motivo, a mediados del siglo XVII, el consumo del trigo, frijol, cebada, perejil, ajo, culantro, comino, anís, hierba buena y otras legumbres, hortalizas y condimentos estaba generalizado en todo el territorio del virreinato peruano. Por su parte, los indios supieron aprovechar las nuevas frutas, sobre todo los melones y la carne de aves y huevos, cuya crianza se extendió rápidamente11.


Antiguamente los indios consumían poca carne, porque preferían conservar sus camélidos para aprovechar su lana y otros derivados. Generalmente solo los sacrificaban con ocasión de las grandes fiestas. Más tarde, el arribo masivo del ganado ovino y caprino propiciado por los españoles favoreció la incorporación de la carne en las comidas indígenas. Incluso las vísceras de los caprinos y aves eran convertidas por los indios en un regalo para el paladar. Al respecto, Rosario Olivas, citando un documento del siglo XVI, ubicado por Efraín Trelles en el Archivo de Indias, relata que cierto día cuando unos españoles estaban aderezando aves y cabritos para comerlos, los indios cogieron las tripas y las asaron consumiéndolas luego con mucha fiesta12.


El aderezo español utilizaba básicamente cebolla, ajo y cítricos, mientras el prehispánico recurría a las hierbas nativas olorosas y aromáticas, como el huacatay y paico, enriqueciéndolo con extensa gama de ajíes. Por esa misma época, a las técnicas de cocción mediante la parrilla y sancochado se agregarían las frituras. En el caso de los moluscos, los cangrejos eran preservados secándolos mediante piedras calientes, preparando con éstos el plato llamado amuca y una variedad de sopas llamadas “chupis”, conocidos luego en el habla colonial como “chupes”. Durante la Colonia, los chupes constituyeron el alimento cotidiano del campesino peruano, lo mismo que la carapulca, potaje hecho con papa seca cortada en cuadraditos, carne de cuy y muchos picantes13.


Los platos populares serranos que se vendían de manera ambulatoria en el Cusco colonial fueron el chiriuchu14 y el cochayuyo, cuyo consumo hasta ahora se conserva. Por ejemplo, durante la fiesta del Corpus Christi, toda la gente se vuelca a la calle Plateros para saborear el tradicional chiriuchu, que tiene como componente indispensable dos productos de la costa: la huevera de pescado y el cochayuyo (algas marinas)15.


La cocina hispánica colonial estuvo íntimamente ligada a las habilidades y sazón de las esclavas moras del sur de España, las cuales vinieron con los conquistadores para dedicarse a las tareas domésticas. Ellas fueron las que introdujeron en la cocina hispanoamericana los nuevos ingredientes y las especies. Las moras no fueron las únicas domésticas que arribaron en aquella época, pues también llegaron los esclavos negros, que en distintas condiciones se instalaron en el barrio San Lázaro para trabajar en la casa de sus amos, desplazando a los indios hacia el barrio de Santiago del Cercado. Las prácticas culinarias afroamericanas aportaron otros elementos enriquecedores a la cocina mestiza colonial16.


De los catus a los mercados


La introducción de la moneda colonial impulsó las actividades comerciales y diversificó los hábitos alimenticios. El flujo mercantil de los catus (mercados), de carácter temporal y vinculado a las épocas de cosecha, caza y festividades, se desarrolló dentro de espacios regionales y estuvo guiado por el principio de complementariedad, pues los intercambios de alimentos y otros objetos suplían las carencias de cada pueblo. La conquista cambió radicalmente ese patrón comercial, en tanto los catus temporales cedieron lugar a los mercados cotidianos que se instalaron en las principales plazas públicas de las ciudades de Lima, Jauja, Cusco, Arequipa, etc. En ese nuevo contexto, comenzaron a propagarse los vendedores ambulantes.


A mediados del siglo XVI, el cabildo limeño daba cuenta que la ciudad poseía pocos terrenos propios para destinarlos al establecimiento de mercados, en los cuales se arrendaran puestos a los comerciantes y mercachifles. Por ello, se eligió como lugar de venta El Tambo de las Perdices ubicado en la calle del camino hacia Trujillo (en el actual distrito del Rímac).17 Dos décadas después, el 11 de agosto de 1572, el virrey Francisco de Toledo mandó construir portales en la plaza pública de la ciudad, encargando dicha obra al oidor de la Real Audiencia, Álvaro Ponce de León. Este recibió también la comisión de colocar el alumbrado fuera de las puertas de las casas donde se establecieran tales corredores, con la advertencia de no ejercer en dichos portales “ningún genero de oficio ni bancos ni mesa ni sillas ni poyos ni jenero de mercaderías”, bajo pena de comiso de la mercadería sin derecho a reclamo alguno, para rematarla luego y repartir la utilidad entre el alguacil del decomiso y el financiamiento de obras públicas18.


Ante el crecimiento del comercio ambulatorio, las autoridades trataron de ordenarlo e impedir que abarrotase las calles limeñas. En consecuencia, mandaron que “ningún negro ni negra ni mulato ni mulata ni zamba haga rrebenta ni compre cosas de bastimento dentro de las cinco leguas desata ciudad so pena de ciento açotes e diez pesos a cada uno que lo contrario hiziere”19. Asimismo, se atendió el pedido del “corredor de lonja de dicha ciudad” y administrador del mercado, Juan Gutiérrez de Benavides, para que sin su comisión fuesen prohibidas “negras bendedoras ni otras persona que benda cosa de mercaderia por las calles”. Poco después, la Real Audiencia dispuso que los vendedores ambulantes, en su mayoría negros, no anduviesen “por ninguna bia por auto de bista e rrebista”. No obstante, el cabildo contrariando esta disposición otorgaba licencia a los mercaderes “para que sus negras anduviesen a vender por las calles”. Gutiérrez exigió entonces al cabildo que le descontara una barra de plata del arrendamiento anual para compensar los perjuicios causados por los vendedores ambulantes, negros y negras, los cuales trabajaban a órdenes de los mercaderes20.


A fines del siglo XVI, la prohibición del comercio ambulatorio en los portales de la Plaza Mayor de Lima no tuvo efecto, pues “se ponían de ordinario muchas mesas de mercachifles con tanto estorbo que impedían el paso de los que a mula o caballo habían de entrar por aquella parte a los portales y pasar la placa”. La mayoría de mercachifles eran “negras con fruta” que portaban canastas21. En la tercera década del siglo XVII, este problema se agudizó por lo que el Cabildo de Lima acordó que “se quiten totalmente a las negras vendedoras regatonas negras mulatas e yndias y otras que se hallaren por los cantillos y que todas se reduzcan a la plaza mayor desta ciudad donde estan las demas vendedoras”22. Conviene dejar constancia de que desde la época de la Conquista muchos españoles empobrecidos se dedicaron al comercio ambulatorio. Posteriormente fueron incorporándose en forma masiva, los mestizos, negros y mulatos, y hacia mediados del siglo XVII lo hicieron los indios23.


El mercado limeño de venta de artículos alimenticios estaba situado en la Plaza Mayor, delante de las puertas de la Catedral. El Padre Cobo habla de la grande y constante muchedumbre de color moreno y negro, que alborotaba dicho lugar. No en vano, los domingos y días festivos se decía una misa desde un balcón de la Catedral para los vendedores que no podían abandonar sus puestos24. Los ambulantes indios que abastecían la ciudad con sus productos al por menor provenían de los villorrios y rancherías de los alrededores de Lima y zonas marginales, como el arrabal de San Lázaro, Bellavista, Acho, Pampa de Lara, Girón de los Naranjos, Chorrillos y Carabaillo. Los negros ambulantes vivían, por lo general, dentro del recinto urbano, en las cercanías de las parroquias de la Catedral y San Lázaro: La primera, en el centro mismo de la ciudad, estaba rodeada de casonas, callejones y pulperías, lugares verdaderamente tugurizados; la segunda, asentada en extramuros y sobre un antiguo arrabal de camaroneros, ocupaba la vera del camino que salía para Trujillo, entre el río y la recién construida Alameda25. Con el tiempo, los puestos ambulantes devinieron en parte del paisaje urbano de Lima colonial. Así, en 1815, el aventurero y comerciante francés Julián Mallet, decía que “en la plaza principal hay casuchas hechas de cuero, donde en la noche se vende toda clase de comida y bebida, etc”26.


La Plaza Mayor de Lima cumplía el papel de mercado de abastos, y en ella se podía hallar toda clase de frutas y comidas, preparadas y expendidas por ambulantes. En 1770, Gregorio de Cangas mediante el diálogo imaginario entre un limeño y un madrileño comparó el mercado limeño con el de la calle Mayor o Cobachuelos de Madrid. El español elogió éste último porque poseía muchas tiendas y vendedores con coches y calesas para los paseantes. El peruano dijo no sentirse impresionado, pues el de Lima combinaba la frescura de las aguas del río Rímac con el colorido de los “puestos de dulces y ramadas de fiambres, frutas picantes y ensaladas, y como cada uno de estos puestos y tiendas tienen sus luces, se manifiesta iluminado todo el Puente formando a la vista hermosa perspectiva”27.


Abastecimiento del Mercado de la Plaza Mayor


De acuerdo con Gregorio de Cangas, hacia el último cuarto del siglo XVIII existían cerca de 600 puestos de vendedores en la Plaza Mayor, “surtidos de todo cuando produce la naturaleza para el gusto y regalo del hombre en tanta abundancia que haciendo agradable simetría su verdor, fragancia y diversidad de alimentos compite con los más celebrados de Europa”. Asimismo, comparó las frutas según su calidad, clasificándolas en superior, buena y mediana. Esta categorización resulta útil para determinar las preferencias de las castas en cuanto al consumo de los comestibles que se expendían entonces en la Plaza Mayor.


Los peruanos apreciaban sobremanera la chirimoya debido a su suavidad, dulzura y tamaño, aunque también preferían a la piña, por su fragancia y disimulado ácido y sabor, y a los nísperos28 y paltas “siendo las demás también apetecibles pero no como las primeras”. A su vez, los vegetales más apetecidos eran las lechugas, escarolas, coliflores, beterragas, berenjenas, apios, espárragos, coles, pepinos, tomates, yuyos, rábanos, verdolagas, papas, camotes, yucas y pallares. De igual forma, para sazonar la comida o curar las enfermedades utilizaban hierbas aromáticas y medicinales del valle del Rímac, como la albahaca, romero, hierba buena, cabello de ángel, huacatay, lengua de vaca, hierba del toro, culén, hierba de gallinazo, bolsilla, hierba de Juan Alonso, suelda de suelda y hierba de la mona. La riqueza ictiológica, fluvial y marítima, era también importante fuente de proteínas para los limeños de aquella época. En el litoral y los ríos, riberas y acequias rimenses podía pescarse corvinas, pejerreyes, anchovetas, cachuelas, machetes, cauchillas, cabinsas, carachas chitas, viejas, sardinas, róbalos, bonitos, congrio, pintadillas, voladores, lenguados, peje blanco, júreles, rayas, caballas, casón de playa, cojinova, peje blanco, pejegallo y sapo, zorrillo, lesmas, cabrillas, bagres y tramboyos. La reserva de mariscos estaba compuesta por camarones, lapas, erizos, piures, cangrejos, conchas, ostiones y pies de burro. Por esos años, había abundancia de camarones formándose bajos en el mar a simple vista, y las demás especies originaban depósitos en las orillas y peñas28


NOMBRE DE LAS FRUTAS EUROPEAS Y CRIOLLAS, DISTINGUIDAS POR SU CALIDAD:


Superior (S.), Buena (B.) y Mediana (M.)
















	FRUTAS DEL PAÍS


	 


	FRUTAS DE EUROPA







	Lúcumas anomas


	m.


	Fresas







	Chirimoya


	s.


	Uvas







	Níspero


	s.


	Higos







	Piña


	s.


	Melones







	Plátano guineo


	s.


	Sandías







	Tumbos


	s.


	Melocotones







	Plátano largo


	s.


	Peras







	Paltas


	s.


	Fresas y frutillas







	Granadilla


	b.


	Guindas







	Papayas


	b.


	Cerezas







	Palillos


	m.


	Naranja de china







	Guanábanas


	m.


	Peras







	Aurímelos


	m.


	Membrillos







	Yaconas


	m.


	Moras







	Achiras


	m.


	Granadas







	Guayabas


	m.


	Albaricoques







	Lucunas


	m.


	Peros







	Pacaes


	b.


	Manzanas







	Ciruelas


	b.


	Limas







	Mameyes


	b.


	Limones dulces







	Tumbitos


	m.


	Toronjas







	Cupulíes


	m.


	Dátiles







	Pepinos dulces


	b.


	Sidras







	Naranjas de Quito


	m.


	Ciruelas







	Ciruela de Guinea


	b.


	Camuesas







	Naranjas cafeles


	b.


	Priscos







	Corozos


	m.


	Ciruela de fraile








Fuente: G. De Cangas. Descripción en diálogo de la ciudad de Lima entre un peruano práctico y un bisoño chapetón.


Dado que los ambulantes no tenían puestos fijos en los mercados, se instalaban en pequeñas carpas portátiles, que desmontaban apenas concluido el negocio del día. Varios pintores del siglo XIX han dejado dibujos de esos pequeños puestos, sobre todo el acuarelista mulato Pacho Fierro. Asimismo, Pablo Patrón en su Lima Antigua los describe como “tenderitos de mercaderijos indios” o “tiendezuelas portátiles” donde se vendían mil menudencias y “toda clase de hortalizas y verduras traídas de España”. Más tarde, gracias a la adaptación de las frutas de Castilla al suelo limeño se expandió su cultivo en las huertas de la capital. Desde entonces la fruticultura constituyó un lucrativo negocio por la utilidad que reportaba. Basta citar que en el siglo XVI, Antonio de Rivera logró acumular riquezas por más de 200,000 pesos, producto de la venta de frutas. Las frutas castellanas encontraron nuevos espacios en Chile, desde donde eran importadas y competían con las nacionales en calidad, sabor y frescura. En los puestos de los fruteros podía observarse a las “frescas y rollizas tunas de carne jugosa, aunque llena de semillas, el amoratado y amarillento pepino tan despreciado hoy como alabado entonces, por refrigerante, sabroso y fácilmente digerible, la fragante y apetitosa piña, entre las que sobresalían las de Saña. Los mameyes, unos dulces y otros agrios, excelentes para conservas; la globosa, agridulce y sorbible granadilla, las blancas guayabas de olor y sabor, especialmente las de Matos, la madura y pajiza lúcuma de médula seca y algo empalagosa, pero muy gustada en helados, el verde y torcido pacay”. Otros puestos expendían la papa seca, chuño serrano, las grasosas salchichas, morcillas, el relleno dulce, la porcina manteca, usada para guisar en vez del aceite, y los cuyes sabrosos, entre otros. Hacia fines del siglo XVIII, aunque los mercachifles eran perseguidos y estaba prohibido la venta callejera de los alfeñiques nevados, bizcochuelos, melcochas y nevado de maní, estos pululaban por la ciudad a toda hora del día29.


Desde el inicio de la Colonia hasta la declaración de la Independencia, el mercado principal limeño se asentaba en la Plaza Mayor. A dicho espacio, acudían todos los ambulantes que vendían a pie y otros que instalaban y desmontaban diariamente sus puestos. En 1822, el viajero Gabriel Lafond señaló que el comercio ambulatorio convertía dicha plaza “en una verdadera cloaca”30. El general San Martín trasladó este mercado a otras plazas contiguas, cercanas a las principales iglesias y conventos. Sin embargo, otros ambulantes como los fresqueros y heladeros continuaron situándose en la Plaza Mayor. En el decenio de 1830, el viajero Johann Von Tschudi constató que en el Portal de Escribanos se colocaban “mesas donde se ofrece limonada, leche de almendra y helados”. En los bancos de esos fresqueros se congregaban los parroquianos en las noches de verano para gozar del fresco aire procedente de la cordillera, que soplaba a lo largo del Rímac31.


El retiro del mercado de la Plaza Mayor restringió el comercio ambulatorio en dicha zona a las fechas festivas. Durante esos días las floristas ocupaban la esquina del Portal de Botoneros para “vender allí los famosos pucheros de flores”. El puchero de flores consistía en una mezcla de las mismas, por lo tanto, la palabra puchero era utilizada como sinónimo de combinación, mezcla que era la principal característica del afamado plato alimenticio de similar nombre preparado a base de la cocción de carne de pollo, chancho y res, entre otras32.


En la década de 1840, el mercado principal fue trasladado a la Plaza de la Inquisición, estableciéndose sobre un terreno de forma triangular colindante con el local del Congreso, donde había funcionado anteriormente la Universidad de San Marcos33. Este mercado era visto como una “pálida sombra” de su antecesor de la Plaza Mayor, pues los negocios estaban en decadencia debido a la carestía de algunos alimentos. Von Tschudi describe la ubicación y distribución de los vendedores ambulantes en dicho mercado, destacando que “a lo largo de las acequias están las vendedoras de pescado y salchichas [y] al centro de la plaza se ofrece gran cantidad de verduras en la más excelente selección. Frente al edificio de la Inquisición están los puestos de carniceros”. Elogió la calidad de la carne que allí se vendía, pero lamentó su escasa variedad, pues solo se encontraba de carnero y buey. Esto era consecuencia de las prescripciones legales que impedían beneficiar animales jóvenes, por lo cual nunca ingresaban terneros, corderos y lechones al matadero. Los limeños consumían diariamente en promedio de 28 a 30 reses y 160 a 200 carneros. También ingerían carne de cerdo, que cortaban en pequeños trozos cúbicos para hacerla sudar con el propósito de obtener el chicharrón y separar la manteca utilizada en el cocinado de otros alimentos. Las aves (gallinas y pavos) eran traídas desde Huacho. La actividad del mercado de la Inquisición era complementada por los mercados menores, como el de la Plazuela de San Agustín34.


Las imágenes de los ambulantes de la Lima de esos años podemos encontrarlas en las pinturas de Léonce Angrand35. En una de estas, observamos el típico puesto ambulante de tubérculos y verduras. Las vendedoras son indias del norte, reconocibles por su característico sombrero de paja de alero ancho y copa alta. En otro puesto similar aparece una india vendedora de menestras, cereales y tubérculos, conversando con un heladero. El puesto sin toldo guardaba costales apiñados en el suelo y abiertos para exhibir la mercadería. Al costado se distingue el puesto de una india carnicera, consistente en una mesa con su característica viga de palo donde se colgaban en lo alto las piezas de carne. Cerca de ésta ubicamos al mantequero y vendedoras indias de carne seca (charqui), pescado salado y salchichas, entre otros. Asimismo, apreciamos al indio bizcochero ofreciendo sus productos sobre una mesa con mantel blanco. Finalmente, en las esquinas de la plaza se colocaba el vendedor ambulante de anticuchos. El pintor Johann Rugendas36 presenta otra vista de la concurrencia y el bullicio provocado por los ambulantes en la Plaza Mayor de Lima, desde la perspectiva de la esquina de los portales de Botoneros y Escribanos.
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El mercado en la Plaza Mayor. Grabado del Atlas de Viaje de “La Bonite” 1836-1838. Tschudi 1996: 110.
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Puesto de vendedores ambulantes de tubérculos y verduras en el mercado. Acuarela de Léonce Angrand, 1837. Angrand 1972: 135
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Puesto de ambulantes de menestras, cereales y tubérculos en el mercado. Acuarela de Léonce Angrand, 1837. Angrand 1972: 157-158.
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La mesa del bizcochero entre otros ambulantes en el mercado. Acuarela de Léonce Angrand, 1837. Angrand 1972: 45-46
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El mercado en la Plaza de San Francisco. Grabado del Atlas de Viaje de “La Bonite” 1836-1838. Reproducción en Tschudi 1996: 117.


Aspecto de los ambulantes en otros mercados del Perú


Durante el siglo XIX, diversos viajeros recorrieron el Perú y dejaron vívidas impresiones de las ferias y mercados andinos. Así, el francés Charles Wiener ilustró su trabajo Perú y Bolivia con una litografía de la Plaza de La Concepción (Junín). En dicha imagen distinguimos la presencia de los ambulantes expendiendo sus productos a la intemperie en medio de la plaza. Igual escena está registrada en otra litografía sobre la Plaza de Armas de Jauja. A pesar de las diferencias regionales, el vendedor ambulante está sujeto a características socio-económicas similares. En su mayoría este oficio lo ejercen personas de escasos recursos y de todas las condiciones civiles (solteros, casados y viudas). Ciertamente, podemos identificarlos por algún detalle de su vestimenta, como las llicllas, chullos o sombreros particulares. Además, cada ambulante comercializa de preferencia los productos y platos propios de la región. En ese sentido, las chicheras como expendedoras ambulantes de bebida están siempre presentes en los pueblos andinos. No en vano, Wiener realizó una litografía donde podemos apreciar una joven india aimara, bien abrigada, con su tinaja de chicha, sentada sobre el suelo37.


La venta de chicha, debido a su consumo generalizado, era una actividad propicia para el comercio ambulatorio en el interior del país. Ciertamente, todas las clases de la sociedad rural compartían el gusto por esta bebida. Los europeos también encontraban delicioso el gusto acidulado de la chicha, y fácilmente se habituaban a tomarla. Desde la época de los incas esta bebida, cuyo nombre quechua era acca, fue asociada con las grandes fiestas populares y ceremonias religiosas. Ingerida en grandes cantidades, la chicha producía una embriaguez extrema muy parecida a la causada por la cerveza. La conquista hispánica no logró desplazarla de la preferencia de los pueblos andinos, consumidores asiduos de la chicha de jora, que era amarga, tónica y clásica. Solo en Lima, según Juan de Arona (seud. de Pedro Paz Soldán), la chicha morada tenía mayor aceptación38.


En el Cusco decimonónico la Gran Plaza del mercado estaba situada en la falda sur de Sacsayhuamán frente a la iglesia de San Sebastián. El viajero francés Paul Marcoy describió la forma en que los vendedores ambulantes ocupaban la citada plaza:




“Mencionemos en primer término de los vendedores de chicharrones, residuos de puerco saltado en grasa; los vendedores de pan de mantequilla y panes de manteca, industriales habitualmente acurrucados contra el pilar de una galería o bajo el arco de un zaguán. En esta categoría están incluidas las lecheras, sentadas en el umbral de la iglesia de los padres de la Compañía de Jesús, donde esperan a la clientela en una actitud de esfinges, bebiendo de rato en rato, para distraer, algunos sorbos de leche del mismo recipiente o cántaro que la contiene; las carniceras de la Plaza Mayor, cuya tabla de venta es un simple trapo de cocina extendido sobre el suelo, sujeto con cuatro piedras y en el cual costillas, bistés, filetes, arrancados al animal más bien que cortadas a cuchillo, suscitan el apetito de los amantes del asado y del cocido. En general, los harapos de estos negociantes y sus mercancías son de una suciedad repulsiva, pero atenuada por el cierto sello pintoresco que satisface la imaginación a falta de gusto, y la torna excusable a los ojos del artista”39.





Este relato no deja dudas acerca de la falta de higiene de los vendedores ambulantes, y el pésimo estado de conservación de los alimentos ofrecidos. Esta fisonomía grotesca causaba extrañeza a Marcoy, habituado a los patrones estéticos occidentales. Por ello, resalta el aspecto desaseado y despeinado de las vendedoras ambulantes cusqueñas de helados, que con una mano portan el refrescante producto mientras con la otra se sacan piojos de la cabeza. Similar impresión le produjeron las vendedoras ambulantes de tartas de Acopia (Acomayo- Cusco), apostadas sobre el camino hacia dicho pueblo, considerado una pequeña ciudad por los lugareños. Marcoy vio allí “dos pirámides de tartas que dos indias, que se dedican a ello, habían levantado sobre unos bancos de madera a la entrada del pueblo, a fin de provocar la gula de los transeúntes”. Estas panaderías populares, repartidas por los caminos, estaban expuestas a los rigores del sol y la contaminación del polvo. Las tartas, muchas de éstas endurecidas por el tiempo, se vendían a un real la pieza, y eran preparadas con “aceitunas negras, rodajas de cebolla, cuadraditos de queso y hojas de menta. Todo ello envuelto en caramelo y manteca de cerdo”40 .


[image: Image]


Ambulantes en Plaza de La Concepción-Junín, 1880. Litografía de Charles Wiener. Wiener 1993: 259


[image: Image]


Puestos de ambulantes en la Plaza de Armas de Jauja – Junín, 1880. Litografía de Charles Wiener. Wiener 1993: 253
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Vendedores ambulantes en la Gran Plaza del Cusco, con el fondo sur de Sacsayhuamán y la Iglesia de San Sebastián. Litografía de Charles Wiener. Wiener 1993: 327
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Vendedores indios en la Plaza de San Francisco del Cusco, 1880. Litografía de Charles Wiener. Wiener 1993: 338.
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Vendedor de pan con mantequilla en Arequipa, 1841. Litografía de E. Riou. Marcoy 2001 Tomo I : 95.
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Lecheras del Cusco 1841. Litografía de E. Riou. Marcoy 2001 Tomo : 390
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Vendedor de panes con mantequilla en el Cusco, 1841. Litografía de E. Riou. Marcoy 2001 Tomo I : 389
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Vendedoras de tartas en Acopia-Cusco, 1841. Litografía de E. Riou. Marcoy 2001 T. I : 237
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Carniceras del Cusco, 1841. Litografía de E. Riou. Marcoy 2001 T. I : 390


El expendio de helados y dulces era animado por las religiosas de los conventos de Arequipa, Cusco, Junín y Lima, entre otras ciudades. Ellas salían a las puertas de los monasterios a vender sus productos. De esa forma, las comunidades femeninas religiosas controlaban la oferta de dulces, pues no existían pastelerías y confiterías que les hicieran competencia. Las familias aristocráticas encargaban a las monjas la preparación de comidas y pasteles que debían consumirse en sus bailes, fiestas y bodas41.


Las cocineras ambulantes de la Plaza Mayor


En la Plaza Mayor de Lima diariamente podía verse cocineras ambulantes, acompañadas siempre de una muchedumbre de ruidosos comensales. Esta situación era más intensa durante los días de celebraciones cívicas o religiosas. El bullicio compuesto por el sonido de las cacerolas, los gritos de los ambulantes y la conversación de los clientes, fue observado por el viajero Max Radiguet. Cuenta éste en su obra Lima y la Sociedad Peruana, el abigarrado panorama que presentaba la Plaza Mayor con ocasión del día de la Noche Buena, cuando podía contemplarse:




“Antorchas y braseros, lanzaban a las fachadas de alrededor, grandes claridades fugitivas y siniestras. Los vendedores de comestibles, negros y cholos, circulaban a través de torbellinos de humo atizando las llamas, atormentando las sartenes, las ollas, los escalfadores, donde se oía chillar la manteca y crepitar las frituras y las tostadas. A través del vapor espeso y nutritivo que llenaba la atmósfera, se veía guirnaldas de salchichas y de embutidos, unidiendo las extremidades de largas pértigas fijas en el suelo; cordones tendidos, soportaban jamones, aves crudas, desplumadas y despedazadas. Se preparaban también diferentes platos nacionales, tales como el Picante, cuyos principales ingredientes son: carne de chanco ahogado, papas, nueces molidas, todo violentamente condimentado con ají, el tamal, mezcla de carne picada finamente, maíz y miel, que se vende en forma de pasta; en fin, el pepián, especie de guiso compuesto de arroz, de pavo o gallina, cocida con ajos”42.
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