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El libro que tiene entre sus manos es el fruto de largos años de trabajo frente al fogón. Años de experiencias fascinantes y enriquecedoras que han permitido encontrarme con los potajes más antiguos de la extensa gastronomía de mi tierra y, a partir de ellos, crear un estilo propio en el cual he intentado respetar el legado de las antiguas cocineras de Arequipa.


Desciendo de una familia numerosa y fui criada en las verdes campiñas que rodean la Ciudad Blanca. Allí, rodeada de buenos parientes y amigos, comencé a amar los sabores fundamentales del Misti; una maravillosa tradición que se marcó en mi espíritu y definió mi forma de ser.


Siempre he pensado que detrás de cada receta peruana hay una historia vigorosa. Por tal razón, en los primeros capítulos tratamos de otorgar una visión general acerca de los insumos, las viejas picanterías y sus grandes matronas, así como de la influencia de la cocina arequipeña en otras ciudades del país.


También encontrará un panorama de cómo Arequipa, desde sus albores, ha sido un pueblo aguerrido y trabajador. Un binomio en el que además existe el deseo de disfrutar del descanso, gozar de la alegría familiar y solazarse con ella en una gran mesa repleta de los inolvidables manjares que describimos en esta edición.


Arequipa ha sido desde siempre dinámica y comercial, y es un centro de atención para muchos empresarios, historiadores o estudiosos –nacionales y extranjeros– que recalan en ella encantados por su paisaje y admirados del trajín de su gente emprendedora, laboriosa y soñadora como pocas.


Esta cuidadosa selección de recetas –que recoge platos tanto de la costa como de los pueblos más profundos de los Andes– pretende ser un homenaje a los sabores del perol arequipeño y una herramienta para que el sabor del Misti persista en la memoria de todos los peruanos. Con esto cumplo uno de mis sueños más acariciados y más agradecidos. Concretarlos no hubiera sido posible sin el invalorable estímulo de la Universidad de San Martín de Porres, que cuenta con un equipo de talentosos profesionales empeñados en poner en valor nuestra cultura. Mi agradecimiento en especial va para el Padre Johan Leuridan, cuyo indesmayable tesón muestra su palpable amor al Perú. A él mi profundo reconocimiento por su apoyo constante durante la gestación de este libro.


Blanca Chávez
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[image: Image] Los viejos arequipeños visitaban los hermosos perales en Tiabaya, el sitio de las fiestas campestres, dulces recreos en donde nuestros padres recogían guindas en tiempos de navidad. [image: Image]
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El gran sur


[A manera de prólogo]
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Existe una cocina regional vigorosa y telúrica en el Perú. Es la cocina del Gran Sur. Un compendio de potajes, registros y conectores culinarios que conforman un vasto universo de expresiones del arte cisoria que los hacen diferentes pero que están inmersos en el enorme capítulo de las cocinas nacionales peruanas. Es gastronomía regional y no departamental porque el tejido sápido de sus expresiones va más allá de fronteras políticas, diluye los pagos de castas y organiza gustos liminares que tienen un centro cultural por su mestizaje y variedad: la cocina arequipeña.


¿Pero acaso en el Cusco, como faro monumental de nuestro pasado, no habita una impronta culinaria portentosa?, se preguntará un comensal distraído. También, responderé, pero mi hipótesis –refrendada formidablemente por este libro– es pretenciosa y supongo que, como otras, rebosante de audacia. De igual manera podría citar la excelencia de los peroles moqueguanos o tacneños, los potajes del altiplano, las variaciones en Apurímac y el sur de Ayacucho. Pero la summa arequipeña es ciclópea y abundante en rasgos de originalidad e imaginación.


Digo que la cocina de Arequipa es superior por despensa, clima, agua y por supuesto, por el genio heterogéneo. Se reúnen en su espíritu el alma española atiborrada a su vez de un supino mestizaje. Los conquistadores eran castellanos, vascos, catalanes, celtas y más, y venían aderezados de los jugos caldurientos de la miel mora. Árabes en esencia, y en su mayoría, mujeres. De ellas es el maridaje del picor y el dulzor, eterno placer para papilas sensualizadas. Y vamos, aunque hoy están de moda los varones cocineristas, la cocina arequipeña –como se explica en este texto– es ampliamente matronil. Su lógica es femínea por delicada y picante por mujeril.


Cuando Miguel Burga explica en el primer capítulo de Entre hornos y rocotos, que en una hirviente olla arequipeña confluyen los sabores de los migrantes sureños que Arequipa ha sabido incluir al calor de su propio carbón –y recrear como peculiar modo de sentir los aderezos de su tierra– está diciendo que en el origen de esta cocina hay sólidos cimientos tutelares, pero al mismo tiempo, apertura a una mundialización que la hacen digna del gusto cosmopolita, diferente de otras cocinas regionales del Gran Sur.


Es conocido el carácter de las damas arequipeñas. Regionalistas y orgullosas de ese repertorio heredado desde las brumas de la más profunda memoria. No obstante, su apertura a las influencias de otras cocinas regionales las hacen doblemente valiosas porque han integrado e interpretado los temperantes foráneos frente a los fogones. Una anécdota que pinta esta propuesta es la de mi tía abuela, Catalina Villena, la “Tía Cata” para toda la familia, que vivía inmodesta en un solar de la calle Ejercicios, a tiro de piedra de la plaza de armas.


Para nosotros, llegar a Arequipa desde Lima en la década de 1950 era descubrir un universo nutricio. Su registro personal atesoraba la hermenéutica de 125 chupes y tenía como su estandarte aquel que ella bautizó como “timpo frutado”. ¿Qué era? Un chupe – variación de sopa holística, integral y póntica– con carne tratada. De res, punta de pecho. De cordero, el lomito. Harto hueso de manzana y un festín de peras y melocotones abridores. Los platos llegaban humeantes a la mesa y mi niñez se convertía en sabiduría, mi sorpresa en magisterio, mi precocidad en sapiencia. Su ingesta duraba una eternidad. Cuando acababa la ceremonia definitivamente uno no era el mismo de antes.


Don Jorge Polar, en la tercera edición de su celebrado Arequipa, descripción y estudio social de 1958, escribe: “Allá abajo, en la orilla del río, casi en el centro de la comarca, está la ciudad, blanca, como hecha de espuma o de lava o de alabastro. La bruma de la tarde comienza a cubrirla y va palideciendo como si se sumergiera lentamente en un ensueño. En torno suyo, asomándose, entrándose a sus calles, como curiosa de verla, brillante la campiña, verde y hermosa todo el año, pero que en esta tarde de diciembre está más hermosa que nunca, porque los trigos maduros parecen campos de mieses de oro y los campos de maíz lucen verde-oscuro en las cañas nuevas de anchas hojas, y las arboledas, con el buen tiempo y los anuncios de las lluvias de verano que no tardará, están de frondosas que ya se rinden a su propio peso”.


La cocina de Arequipa es superior por despensa, clima, agua y por supuesto, por el genio heterogéneo. Se reúnen en su espíritu el alma española atiborrada a su vez de un supino mestizaje.


Con tamaño paisaje descrito por Polar, uno se puede imaginar que esta tierra es un edén. Pero es más. Arequipa trasunta su paisaje e inventa un repertorio del jamar vicario. Sus recetas, que en este libro de la notable restauradora Blanca Chávez –el restaurar en su restaurante es su ciencia–, alcanzan las 78 composiciones, no hablan de otro asunto que el de la frondosidad de repertorio, de la excelsitud de sus artificios, de las misteriosas conexiones entre los herméticos secretos de los valores sápidos. No otra cosa es este libro. Un viaje por los hornos y fogones de una Arequipa que es, en el registro de la cocina, un continente aún por descubrir. De ahí que este libro forme parte de un serial que Blanca Chávez viene preparando para la liturgia ceremoniosa de una cocina monumental.


He aquí presentes sarsas, chupes, malayas y solteros, descritos más que como recetas cual fórmulas para alcanzar la felicidad del paladar, uno de los placeres más caros de entre los que tenemos a la mano, y en la boca, los humanos. Su tejido con otras cocinas, la morisca, la africana, la española, son el resumen de un hito exorbitante que en este texto está refrendado por la teoría y la práctica. Y no nos vamos a explayar en los insumos, que son de tierra, de río, de mar. Que son nativos e injertados. Que se cocinan con intensidad y devoción en las brasas de una casa con prosapia, o en una picantería –un restaurante popular con lógica e ingeniería propias. Que se llevan en la memoria y que sus portentos, como en el caso del restaurante El Rocoto, son trasladados con fidelidad desde la matriz de origen hacia Lima, con los insumos y la ternura de sus constructores.


Finalmente, el logro de este libro reposa en la forma natural y diáfana que su autora ha conseguido para demostrar su cariño por la cocina de Arequipa, tierra de volcanes, de campiñas, de huertas rumorosas y de anisados amansadores de un temple que está retratado en peroles y leñas que jamás se extinguirán.


Eloy Jáuregui
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La admiración perdura


Ya en 1752, la fértil naturaleza arequipeña era oficialmente elogiada en el libro El suelo de Arequipa convertido en cielo, del sacerdote Ventura Travada y Córdova. Decía este ilustrado clérigo que: “en todas las casas de la ciudad cultivan unos graciosos huertos, vistosa miscelánea de árboles y todas las plantas frutales, como manzanas, peras, duraznos, cultivando también muchas yerbas medicinales que son las mejores boticas que dan providencia a los remedios caseros y no se descuida el cultivar hortalizas y legumbres”.


Para Ventura Travada: “los abastos, que son el ser en una República, abundan tanto en Arequipa, que es una de las ciudades que sin necesitar de otras, no solo tiene abundancia de mantenimientos, sino que también los provee a otras, comenzando por el pan, que es uno de los más ricos del reino y en opinión de algunos el mejor...”


Estas palabras tienen dos siglos y medio de antigüedad. Y el suelo arequipeño sigue siendo tan pródigo como siempre. Mercados como el citadino San Camilo, continúan suministrando hortalizas frescas, hierbas aromáticas, camarones pulposos, cebollas inigualables, ajos contundentes y carnes bien criadas de todo tipo.


Arequipa sigue siendo abastecida de exóticos productos que crecen en su paisaje. Ahí están los cochayuyos, los chuños, los zapallos macre, los rocotos y los huevillos de laguna, conocidos como cau cau, ingrediente básico para el chupe de camarones. El mercado es una fiesta de color. Cualquier ama de casa puede dejar su imaginación a correr y antojarse de un plato u otro.


La fecunda producción regional, bajo un sol reluciente y un clima especial hizo que Arequipa pusiera en las manos de las cocineras un testimonio de insumos casi infinito para cocerse en la fragancia de los leños. Los especialistas denominan como “extraordinaria ocurrencia geológica” al hecho de que el macizo andino cambie su curso hacia el oeste y consecuentemente amplíe su valle.


Solo para nombrar una de estas espectaculares bendiciones de la naturaleza habría que referirse al río Vítor, que nace en las filtraciones del Lago Titicaca y baja hacia la costa luego de socavar las mismísimas bases del volcán Misti. Antes de llegar al mar, el Vítor discurre por un cañón profundo que emerge para regar el valle y la ciudad de Arequipa. Nadie podría imaginarse que aguas con semejante transcurso tuviesen que ver con la mesa diaria y, también, con la prodigalidad de sus productos, que van desde los alfalfares, pasando por las uvas, la caña, y de las tierras que alimentan sus ganados.


De allí que muchos viajeros, inmediatamente después de la Declaración de la Independencia, hicieran referencias al llamativo y laborioso ritmo de las cocinas y al tráfago comercial de Arequipa.


Así, Samuel Haigh en su Bosquejos de Buenos Aires, Chile y Perú, de 1825-1827, dice: “La vida en Arequipa, aunque no tan cara como en Lima, es muy pródiga en comparación con las comodidades y aun lujos que se consiguen en Londres por el mismo dinero. Aunque el alquiler de la casa es alto, y el pan, carne y gallinas, son muy caros; por ejemplo, un buen pavo cuesta 16 chelines, la yunta de gallinas 6, la cerveza inglesa 4 la botella, el vino 8 por botella (…)”


Claro, habría que saber a cómo estaba el cambio de moneda de aquel entonces. Sin embargo, puede decirse que los pavos y las gallinas de la región ya establecían comparaciones por lo menos.


Igualmente, Carl August Gosselman, describe en La República Perúboliviana, en 1837, los ajetreos comerciales y diplomáticos de esta parte del Perú: “Aunque en la República Perú-boliviana hay actualmente seis puertos abiertos a los barcos mercantes extranjeros, no es casi necesario ningún cónsul sueco y noruego, por lo menos por ahora, si no es en Lima, cuyo puerto, El Callao, será siempre el más importante de toda aquella costa. Con excepción de Arica y Arequipa o Islay en donde hay vicecónsules inglés, francés y norteamericano (...)”


Es decir, una Arequipa dinámica. Con personajes diplomáticos que haciendo un alto en sus quehaceres deben haber comenzado a probar la chicha y su correspondiente secuela de platillos de marca mayor.


Por otro lado, en una compilación editada en 1990, Temas de lingüística Amerindia, Eva Gugenberger, de la Universidad de Viena, reflexiona sobre Arequipa en los siguientes términos: “En el siglo pasado Arequipa comenzó a ganar importancia para todo el sur peruano mediante el comercio (…) su hegemonía se define con la construcción del ferrocarril del sur, que facilitó los intercambios entre Arequipa y el Altiplano. El peso comercial e industrial que tiene Arequipa en el sur explica el por qué de ser una ciudad de apenas 61 mil habitantes en 1940 se convierte en una que en 1981 bordea el medio millón de personas; también explica su rol subcentralizador para esa parte del país, lo que se manifiesta en los flujos migratorios hacia esta ciudad”.
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