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La Facultad de Ciencias de la Comunicación, Turismo y Psicología de la Universidad de San Martín de Porres y su decano Johan Leuridan Huys, en su intensa labor de difusión del quehacer cultural del país, ponen de manifiesto a través de esta producción editorial el valor, sacrificio y entrega con que cada uno de los forjadores de nuestras cocinas regionales ha contribuido al auge de nuestros cimientos del sabor y de sus expresiones identitarias. Consideramos que este trabajo de recuperación de la memoria culinaria es una muestra del compromiso asumido por nuestra universidad en favor de su tradición y vigencia.
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Introducción


El cocinero en el ámbito culinario


Desde los tiempos prehispánicos la presencia del cocinero como hacedor de cultura ha tenido suma importancia en la historia de nuestros pueblos. Sin embargo, los paradigmas en torno a la cocina y a sus productores han estado sujetos a un conjunto de desmerecimientos dictados desde el discurso hegemónico que ha lastrado a las ciencias sociales hacia estereotipos e imaginarios que poco o nada tienen que ver con su papel fundacional en la constitución de nuestra identidad. Entre otros, este discurso sostiene que la mujer, por estar relacionada al ámbito privado del hogar, no debería intervenir en los espacios públicos, allí donde la cocina ha estado alejada y hasta postergada. Sin embargo, este criterio no es del todo cierto, pues si nos remitimos a las cada vez más evidentes referencias que abundan en la historiografía se sabe que el papel femenino en la cocina no se ha limitado a la intimidad de la casa familiar, sino que ha ocupado espacios cada vez más protagónicos de la vida pública, lo cual nos da una noción de su incuestionable importancia. Con esto no menoscabamos el indudable rol significativo de la cocina en la vivienda familiar, el útero de su estructura, ni negamos su relevancia en la conformación de una sociedad, pues en ella se gestan los alimentos que nutrirán la vida de sus integrantes; sino que proponemos una nueva interpretación de los cocineros y de sus cocinas para poner en valor su papel en la sociedad y en la historia.


El contexto social de un cocinero


Es urgente contribuir a la reflexión en torno a nuestras cocinas con una crítica objetiva sobre el devenir que han seguido los cocineros en el contexto social donde se han ido forjando. Se requiere una visión panorámica donde cada historia se interprete como una expresión peculiar de las distintas formas de hacer cocina en el Perú. Por eso en este libro no se ha agrupado ni segmentado a los hacedores de nuestros sabores regionales, porque finalmente todos comparten las mismas experiencias. De ahí que establecer agrupaciones o colectivos significaría hacernos eco de una mentalidad fragmentaria, donde los guetos, clasificaciones y estigmatizaciones afectan nuestros corpus culinario. Cada personaje representa una forma de entender la cocina, una filosofía de vida, una mística asociada a la alimentación, un vínculo con sus orígenes, una relación con los insumos naturales y su biodiversidad, y una transferencia de sus tradiciones familiares, milenarias, colectivas e identitarias como herencia invaluable a sus descendientes. En todos se destaca su entrega al Perú y la reafirmación de su vocación por mantener viva la memoria materna a través de los platos y los dulces que elaboran para conservarlos vigentes. De allí que este libro da cuenta de quienes han dado continuidad a una cocina importante, auténtica, al tomar la posta de sus madres y abuelas, encarnando de esta manera a los iniciadores de nuestras cocinas regionales, que por lo general están invisibilizados. Sus cuotas de sacrificio y de pasión son muestras de una tenacidad irrenunciable para superar obstáculos y encarar la actitud de olvido que parece llegar desde la modernidad en torno a la memoria de nuestras herencias familiares, en un frente de resistencia encabezado fundamentalmente por las mujeres que, sin duda, han contribuido de manera decisiva a la preservación de nuestras cocinas regionales.


Importancia de la familia


El sostenimiento de un proyecto empresarial constituido desde la familia tiene su base en las relaciones afectivas y solidarias de sus integrantes. En muchos libros hemos visto que las historias de los cocineros son consideradas anecdóticas, prescindibles, escritas sin reflexión ni contextos descollantes que expliquen la presencia de una cocina. Y más bien abundan en asuntos que buscan ser efectistas y superfluos, falsamente pasadistas. En ellas no hay una Historia que ponga de manifiesto el esfuerzo asumido por los miembros de la familia para la consolidación de un emprendimiento, su abnegación, el pundonor, la lucha cotidiana, los momentos más amargos y los más óptimos que nos permitan saber cómo se gestaron sus cocinas en medio de los avatares de la modernidad y de sus efectos más perjudiciales: la desmemoria, el olvido, la negación de una identidad. Por eso es necesario afirmar el discurso de la superación de nuestros cocineros como un hecho social que abraza sus memorias culinarias en torno a la madre, los hijos, el esposo, el terruño, etc., y ver cómo la familia se ha constituido alrededor de un fogón donde a la vez que se cocía el alimento que luego el cocinero vendería, también se fortalecía la ligazón con la heredad del sabor.


En los testimonios reunidos en esta publicación apreciamos especialmente la constante del vínculo de la madre y la cocina desde la infancia. En torno a una olla generosamente abundante de comida se refuerzan las relaciones humanas y, aún más, las de los propios integrantes de la familia. El alimento no solo se convierte así en fuente necesaria para la subsistencia humana, sino en el eje sobre el cual se consolidan la solidaridad, el respeto, el afecto entre hijos y padres, y el de estos con sus propios ancestros. También como generador de recursos el alimento permite a la familia no sucumbir al hambre y proyectar su futuro a un bienestar económico compartido.


No hay azar en la cocina. La cocina peruana no es resultado de un golpe del destino


En estas páginas resaltamos la ausencia del azar en las historias de nuestros cocineros. En ninguna de ellas ha participado el golpe del destino y ninguno ha sido “bendecido” por esa “pegada de suerte” en sus negocios, esa “clave” o “secreto” del éxito que algunos identifican en sus vidas para simplificar la superación por sobre el sacrificio, como una contingencia ocasional o una bisagra accidental que cambia drásticamente la orientación vital hacia un objetivo floreciente. Por eso consideramos importante enfatizar que no existe el acaso, ni la providencia, ni la ventura en la trayectoria de nuestros cocineros. No es nuestro interés insistir en el azar como detonante del progreso de nuestras cocinas; esto solo sería legitimar como decisivas la eventualidad y la casualidad de los hechos, antes que los afanes y la perseverancia para la obtención de resultados positivos en su oficio. Nuestra cocina peruana se ha labrado principalmente desde el esfuerzo de sus gestores frente a una exigencia autoimpuesta, haciendo de su aprendizaje culinario una experiencia donde priman la búsqueda constante y denodada de oportunidades, y el amor por su quehacer. Ellos mismos han gestado las condiciones de su superación y han compartido sus historias con la urgente necesidad de darles continuidad, haciéndolas merecedoras del legado familiar que recibieron y ofreciendo a sus herederos dicho patrimonio como una herencia valiosa que debe ser mantenida. Un golpe del destino no explica su éxito, en cada una de estas páginas se revela una filosofía del trabajo desde el esfuerzo, la capacidad de superación, la identidad y el amor por el Perú.


Los sabores que viajan. El éxodo de los cocineros


Las circunstancias por las que se practica el mestizaje, voluntario o no, en el hecho culinario demuestran que todas las provisiones culturales, identitarias y hereditarias de un pueblo involucran otros factores, que en conjunto hacen posible el fenómeno del sentimiento en la cocina, la identificación de un individuo con sus platos, su sentido de pertenencia hacia un olor o un sabor que lo remite a sus orígenes; de ahí la importancia de la migración en la constitución de nuestra cocina. Sin embargo, cuando en este proceso migratorio se impone una transformación del pertrecho de herencias ancestrales en favor de una nueva moda, una novedad pasajera, es cuando las cocinas en lugar de posicionarse y difundirse se diluyen y opacan. Por lo tanto en este libro se enfatiza la importancia que tuvo la migración como fenómeno social en las historias de las familias y, en particular, en la conformación y preservación de sus identidades culinarias, sus aportes, influencias y mestizajes, sin la desacreditación de la filiación originaria, la de sus padres y ancestros, ni del apego a la tierra y a sus costumbres alimentarias.


La ciudad no es la única plaza de las oportunidades


En la cocina que se practica en la actualidad prevalece una connotación de ciudad-modernidad-bienestar contra campo-atraso-subdesarrollo. Es decir, desde los Andes hacia la costa, de la montaña al puerto y de la altura al llano. ¿Pero no existe acaso un fenómeno migratorio desde la costa hacia la montaña, la selva o la altura que se explique por el emprendimiento de una cocina que viaja y aporta? Siempre se enfatiza el traslado de un lugar a otro que se ha convertido por antonomasia en garantía de superación, y no la migración de la costa al ande o del litoral al campo. Por eso el interés de presentar estos testimonios verdaderos donde se desmiente la equívoca premisa de que todo aquel que migró hacia Lima, a Trujillo o a Chiclayo desde Abancay, Puno o Iquitos consiguió el “éxito” deseado, ya sea porque estas ciudades costeñas “blanquearon”, inspiraron, aportaron y hasta, en algunos casos, transmutaron sus cocinas originarias para transformarlas, y en no pocos casos las rechazaron para consolidar otras cocinas “mejor empoderadas”. La ciudad no es la única plaza de las oportunidades. ¿Es solo en Lima, por ejemplo, donde se puede perfeccionar una cocina o innovarla? ¿Es posible optimizar las capacidades culinarias y viabilizar el éxito en la ciudad antes que en el campo? ¿La migración fue el único instrumento social para la obtención de logros? ¿Puede hacerse una cocina sustentada en las identidades propias y en los espacios regionales originarios, y no necesariamente en las urbes? De ser así anulemos el mensaje de que el destino obligado para lograr la realización de los sueños es la migración, aun cuando en estas páginas incluimos cocineros que han labrado un mejor posicionamiento de sus locales en nuestra ciudad capital; sin embargo, ellos han afianzado sus vínculos territoriales rescatando sus cocinas y dándolas a conocer al mundo. Han nutrido sus primeras experiencias con el alimento de otras cocinas sin prescribirlas ni cesarlas. Contribuyen con este quehacer nuestros cocineros que si bien se alejaron de sus pueblos nunca desanudaron sus raíces; al contrario, reafirmaron su vínculo con ellas. Como escribió el poeta francés Guillaume Apollinaire: “Hay que viajar lejos, pero amando su casa siempre”.


El desarraigo es parte de un proceso que ha significado la adopción de nuevas imposturas, de actitudes importadas. Por eso es necesario purgar de nuestros paradigmas la idea de un boom de nuestra culinaria, ya que es más lo que se imagina que la objetividad de los procesos que ciertamente ha tenido y sigue teniendo. Preconicemos la tradición y la diversidad antes que la irrupción de la novedad. Señoras y señores, volvamos a nuestra mesa, tomemos asiento y celebremos nuestros sabores regionales. ¡Buen provecho!









Los cocineros









[image: Image]


Teresa Ocampo Oliart


Cusco, 1931


Personalidad Meritoria de la Cultura y Dama de la Cocina Peruana
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“La autenticidad es un gran valor para hacer las cosas bien en todos los campos, especialmente en la cocina”


Teresa Ocampo representa la voz de muchas mujeres que aprendieron a definir su relación con la cocina con las sencillas pero exquisitas recetas que dio a conocer, incorporadas masivamente a la mesa cotidiana de todos los peruanos. Por eso se constituyó en una presencia autorizada tanto en el ámbito culinario como en el de las comunicaciones. Su voz inconfundible y su trato cálido a través de las cámaras desplegaron su eficiente docencia desde que en 1958 se dirigió por primera vez al público –sobre todo a las amas de casa– a través de las pantallas de televisión, para demostrar que cocinar era un acto de amor y que con pocos recursos era posible hacer una comida tan sencilla como económica y asumida con felicidad.


Teresa vio la luz en la hacienda Kcayra, luego de que sus padres dejaran la hacienda familiar Lucre –que data del año 1600–, donde supo llenarse de ese encantamiento que rodea la sierra sur del país y respetar su biodiversidad con gratitud y amor por su gente. Su origen culinario se remonta a sucesivas generaciones con por lo menos dos siglos de trascendencia. Es por eso que reconoce la sazón inigualable de su madre Carlota y las enseñanzas de su abuela, doña María Carlota Garmendia Nadal, expresadas en la comida convocante de sus años de infancia.


Nace nuestra gran cultora de la cocina


María Teresa Carlota Ocampo Oliart nació en Cusco el 13 de octubre de 1931. La fábrica de textiles Lucre, de propiedad de su familia materna, ubicada en el distrito homónimo de la provincia de Quispicanchis, era la más importante del país. Fundada en 1861 por sus bisabuelos, doña Antonia Nadal y don Francisco Garmendia, constituyó la primera del Perú y de la costa sudamericana del Pacífico. Un paisaje ecológico, de tierras fértiles, bienhechoras en alimentos y un clima apacible acogieron el nacimiento de Teresa. Sus padres fueron Carlota Oliart Garmendia y José Alcides Ocampo Rivas, “dos seres maravillosos”, involucrados con el mundo rural y sus costumbres atávicas. Sus primeras vivencias en los grandes patios solariegos de la casa señorial –donde tanto la lluvia como el sol solían pasearse como personas queridas– estuvieron acompañadas por el olor de la tierra generosa y de los huertos pletóricos de alimentos, los paseos felices a caballo y las chacras pródigas en frutos gracias al paciente trabajo de los peones. De la mano de su abuela, a quien cariñosamente llamaba “Mama grande”, Teresa aprendió a identificar los primeros vínculos de la vida con la alimentación que construirían en ella un indiscutible sentido de orgullo, identidad y compromiso.


Desde chica me gustaba la cocina. Mi madre y mi abuela fomentaron esa afición. Ambas me enseñaron a amar los productos y los platos de mi tierra. Por eso cuando me fui a Europa extrañé mucho la culinaria de mi pueblo.


De hecho, esta relación con los fogones fue consolidándose amorosamente en sus primeros años a través de la práctica que ella misma ejerció en la cocina, junto a los relatos de su abuela sobre los parientes que doscientos años atrás iniciaron el apego por los aromas de verduras y carnes que forjaban sopas y guisos en las grandes ollas de la cocina familiar, sobre las comidas suntuosas compartidas por la parentela y sobre las recetas que a pulso escribieron desde finales del siglo XVIII para la posteridad, superando la desmemoria propia del olvido y el tirano paso del tiempo. Teresa recuerda que su infancia fue plácida, llena de amor y de juegos. Solía divertirse maniobrando los maíces crudos como hacían su madre y abuela al cocinarlos, se acercaba a los caballos para acariciarles el lomo fibroso, amaba las fiestas sanas llenas de jolgorio, las celebraciones religiosas hechas con devoción, las comidas como aglutinante de los hombres al término de la faena agrícola y el ajetreo de las mujeres involucradas en el fragor del trajín culinario.


No olvido Cusco, esa es mi cuna y mi memoria regresa siempre a mi tierra, llenándome de felicidad y de buenos recuerdos.


En Lima: la fiesta criolla


A sus cortos cinco años, Teresa llegó a Lima con su familia para instalarse en una casona republicana del jirón Tarapacá, en un segundo piso desde donde oteaba otro paisaje; esta vez urbano, bullicioso, colmado de edificios y personajes con trajes pulcros dirigiéndose al Jirón de la Unión, a escasas cuadras de allí. Atrás habían quedado el aroma de los vergeles cusqueños, la gran casona, el frescor de las mañanas teñidas de un sol benévolo y desde luego las deliciosas comidas producidas por las manos cálidas de su madre y de su abuela, inspiradas en los productos de su propia tierra y preparadas al calor de los fogones serranos. Sus primeros recuerdos de la ciudad capital son los paseos de los tres hermanos –Teresa, Joaquín (1936-2016) y Carlota (1940)– por el Centro de Lima, dejando atrás los juegos en el Cusco y sus encantos rurales. Sin embargo, las costumbres familiares se mantendrían y el olor de la cocina casera también, aunque doña Carlota, mamá de Teresa, por una inquietud culinaria, buscó desarrollar una cocina limeña a partir del aprendizaje y la curiosidad sobre los festines propios de los limeños de entonces y los criollos de antaño.


Al fallecer mi abuela, mi madre heredó una casona en Miraflores donde dictaría clases a jovencitas sobre cocina y el servicio en la mesa. Como experta, las capacitaba e instruía. Era un aprendizaje mutuo, pues ella también desarrolló sus dotes en la docencia al compartir sus lecciones.


Teresa estudió en el colegio Sagrado Corazón Jesús Sophianum donde demostró gran capacidad para distintas artes, aunque no en el campo culinario, como más adelante se revelaría. Sin embargo fuera del colegio, en su propia casa, ya se vislumbraba la gran destreza que la llevaría a dedicarse a la cocina toda su vida. Con el ejemplo de la docencia cultivada por su madre con auténtica solidaridad en la Sociedad Bien del Hogar, fundada en 1926, institución filantrópica dedicada a la instrucción del buen actuar de jóvenes cónyuges, Teresa se fue comprometiendo a ayudarla y a replicar su tesón por la enseñanza. Lo hizo en el desarrollo de cada clase, opinando, sugiriendo y preparando los platos.


Conocí a Isabel Zizold Plazolles, “Titi”, una gran amiga de mi madre, quien además de ser una distinguida dama de la alta sociedad limeña de entonces, era muy requerida en el ámbito culinario. Ella había estudiado en Le Cordon Bleu de París, y por ella fue que pude conocer las recetas europeas y profundizar más en el quehacer culinario.


Bien del Hogar tenía además el propósito de difundir una forma más práctica de cocinar en el muchas veces demandante quehacer doméstico y en especial en el ejercicio culinario. Por ello Teresa considera que su experiencia en esta asociación fue decisiva, pues a pesar de su juventud y de su desenvoltura sin previa preparación, confirmó que la cocina y la comunicación eran lo suyo. Lo cual se reflejaría en una irresistible vocación por experimentar con los sabores foráneos que difundían las cocinas extranjeras a partir de una preparación más rigurosa y académica, pues si bien desde la infancia había nutrido su experiencia en el quehacer cotidiano del hogar, con las enseñanzas de su madre y abuela, llegó a la conclusión de que su formación requería una especialización profesional.


Le Cordon Bleu y su experiencia europea


Su viaje a Europa a los 19 años, acompañada de su madre, tuvo un tinte de leyenda romántica. Una jovencita Teresa era pretendida por un joven rendido a sus encantos y para evitar que la relación llegara a mayores, madre y abuela resolvieron su salida del país para cumplir un deseo compartido por las tres: la educación en Europa de la joven cocinera. La experiencia del viaje por Roma y París constituyó una de las más provechosas en su vida.


Europa significó una experiencia enriquecedora importante. Tanto Italia como Francia me aportaron conocimientos que complementaron lo que había aprendido desde mi infancia en la casa familiar. En ambos países cultivé vivencias estimulantes, cada una con una cuota de sabores extraordinarios, distintos, de diversas expresiones culturales.


Este viaje le permitió ser la primera peruana egresada del Cordon Bleu parisino, un instituto de prestigio donde perfeccionó su destreza en la cocina y supo desarrollar un amplio espectro de sabores en el interior de la olla popular peruana. Es por esta razón que Teresa conserva hasta hoy entre sus recuerdos más entrañables a los chefs pasteleros de aquellas jornadas estudiantiles en Europa, pues la repostería siempre fue su gran predilección, que anteponía a las sopas, guisos y demás.


Con esta experiencia fundamental volvió a la Sociedad Bien del Hogar, esta vez como instructora principal. Había afianzado su carácter y enriquecido su conocimiento culinario. Contrajo nupcias con Daniel Ruzo Zizold, hijo de doña Isabel Zizold, principal figura de la asociación, y concretó su anhelo de contribuir a su fomento con su disciplina y entrega, sin dejar de lado la crianza de sus dos hijos mayores, Daniel y Javier; la dedicación a ellos estuvo siempre acompañada por su pasión por la cocina y el trabajo.


De la mesa a la pantalla: la cocina de Teresa


Muchas mujeres se recuerdan frente al televisor, papel y lapicero en mano, siguiendo atentamente las instrucciones de Teresa para la preparación de un delicioso plato. Una época entrañable de la pantalla chica cuando en 1958, y con tan solo 27 años, esta dulce dama impuso una nueva forma (por eso se le considera la pionera) de enseñar a cocinar. Su original propuesta de ofrecer recetas cuando aún la televisión no era un electrodoméstico masivo y solo funcionaban dos canales –Radio América Televisión Canal 4 y Panamericana Televisión Canal 13– acaparó un espacio destinado en un primer momento a la transmisión de telenovelas, magazines o películas en blanco y negro. El productor Juan Buendía, de Panamericana TV, con el olfato propio de un goloso comensal, propuso la transmisión de un programa de cocina en vivo, como se hacía en aquella época. Inicialmente la conducción recayó en una novel cocinera que no sintonizó con el público, por lo que el productor pensó en la suegra de Teresa, Isabel Zizold, de reconocida notoriedad en el rubro culinario; sin embargo esta vio en su joven nuera la capacidad para asumir el reto gracias a su gran poder de comunicación y a su lenguaje didáctico, además de otras dos virtudes importantes para llegar a la gente: sensibilidad y conocimiento. Así, el primer programa se llamó ¿Qué cocinaré?, con el auspicio de Nicolini Hermanos.


En un principio el programa lo iban a conducir mi suegra y mi mamá, quienes dictaban clases de cocina en Campo Abierto, una asociación donde se enseñaba a las jovencitas de buenos recursos las reglas de etiqueta para dirigir un hogar. Finalmente me ofrecieron hacerlo por mi edad y por mi carácter resuelto.


Como ya se ha dicho, el programa era en vivo y se emitía entre 4:00 y 4:30 de la tarde. Teresa confiesa que, frente a las cámaras, temblaba como un papel. Un micrófono emplazado en lo alto transmitía su voz en medio de un silencio imperioso, detallando las instrucciones de sus recetas, previamente preparadas como parte de la producción. “Antes de compartir una receta con los televidentes la probaba en casa, para garantizar que no hubiera ningún error”. Como parte del trajín y del desafío de la transmisión en vivo recuerda que llevaba los ingredientes crudos, un plato a medio hacer y otro hecho. “Era para ahorrar tiempo. Hacerlo en el programa hubiera demorado mucho. Fue un truco del que pocos se dieron cuenta”, comenta. Si alguien le preguntara a qué se debió el gran éxito de ese programa tan recordado hasta nuestros días, ella diría muy resuelta:


El secreto era que no debía haber secreto. Me dirigía a la gente con franqueza, les daba íntegra mi entrega. Por eso siempre me ha acompañado la gratitud de muchas mujeres, amas de casa, que me seguían a través de la pantalla de la televisión y hasta hoy me agradecen.


Estamos convencidos de que a partir de su incursión televisiva la cocina se democratizó y cobraron auge su reconocimiento e importancia, no solo en la mesa familiar sino en la afirmación de una identidad: los peruanos asumimos una conciencia de lo que somos, lo que nos une y nos diferencia, y que puede ser motor de desarrollo de productores, comerciantes y cocineros, todo esto a través de nuestros sabores. Las mujeres aprendieron a resolver sus primeros platos en los fogones domésticos, copiaron a mano sus enseñanzas, las pasaron en limpio a máquina de escribir para armar luego artesanales cuadernillos de recetas caseras.


Luego de siete años de intensa labor comunicativa, y tras su divorcio de Daniel Ruzo y con tres hijos que criar (había nacido Andrés), Teresa decidió volver a la casa paterna para dedicarse a tiempo completo a su papel de madre. Se mantuvo siete años alejada de la pantalla chica, donde había logrado una merecida popularidad e inagotable experiencia culinaria. Pero el receso no podía ser largo, pues sentía que la televisión y la cocina eran su medio y su fin, su oxígeno más que una vocación en la vida. En 1966, esta vez con Canal 4 y bajo el auspicio de la recordada margarina Astra, Teresa Ocampo volvió a las casas de las familias peruanas con el programa Su Menú.


Como sostiene Paola Puig Ulloa en su libro Teresa Ocampo, la historia de mi cocina (USMP, 2015), para este nuevo programa ella “se centró en su rol de madre de tres niños en edad escolar e investigó los alimentos nutritivos, acordes a las necesidades estudiantiles”. Creó recetas prácticas y beneficiosas, con ingredientes económicos o de temporada, e incorporó alimentos andinos poco conocidos en la dieta cotidiana, pero que ella conocía muy bien desde su niñez, como el chuño, el maíz y la quinua. La atención recibida por sus cientos de miles de seguidoras instó a que la producción resolviera cambiar el nombre del programa por Cocinando con Teresa, para resaltar la cercanía que existía entre su conductora y las televidentes. Se enfatizó además la práctica de una cocina local, con insumos propios de nuestras tierras y nuestras aguas, con el fin de valorar la importancia de nuestros recursos y nuestra cultura en el acto de comer. Atrás habían quedado las recetas afrancesadas con que tímidamente se inició en su primera experiencia televisiva y ahora incidía más en el carácter pluricultural de nuestras cocinas. Ello se debió además a su conocimiento del país, a sus múltiples lecturas y viajes por el interior del Perú, y a su amistad con destacados exponentes de la culinaria como Ugo Plevisani, Alfredo Aramburú, Toshiro Konishi, Marisa Guiulfo, Rosita Yimura y Pedro Solari, entre otros representantes de los diferentes afluentes de nuestra cocina: africano, nikkéi, japonés, italiano, etc.


Sin embargo, el éxito y el cariño de la gente no bastaron para evitar que su programa, junto a un importante número de medios de comunicación, resultara afectado por el proceso de estatización del gobierno del general Juan Velasco Alvarado. Con su carácter indoblegable y su ética insubordinable Teresa no aceptó ninguna injerencia en los contenidos de su programa, considerándola una intromisión, y renunció. No obstante, su trabajo en la televisión había hecho de ella una eficiente promotora de nuestra cocina, una conocedora minuciosa de sus sabores, recetas, técnicas de preparación e insumos, lo que le sirvió para la asesoría de producciones editoriales y comerciales para productos como Nestlé, Astra y Gloria. Decidió reforzar su erudición culinaria con un nuevo viaje a Francia para seguir estudios de especialidad en la mejor institución de cocina del mundo, Le Cordon Bleu, de la mano de prestigiosas autoridades en el mundo culinario, como su mítica directora Élisabeth Brassart y el chef Paul Bocuse.


El esperado retorno y una breve estancia en la televisión


Con la devolución de los medios de comunicación a sus dueños durante el gobierno del arquitecto Fernando Belaunde Terry, Teresa volvió con la misma entrega y el carisma espontáneo de siempre para sus televidentes. Era 1980 y el país iniciaba una nueva etapa en contenido televisivo. El programa se llamó La Cocina de Teresa y, como no podía ser de otra manera, contó con una alta recepción del público, ratificando a su conductora como figura indiscutible de nuestra culinaria. Mujeres e indudablemente hombres seguían su programa con afecto y obsequiosas manifestaciones de gratitud y cariño. Con toda justicia, pues ponía en su lugar nuestros sabores y era reconocida por ello.


Durante dos años el programa alcanzó picos de audiencia inéditos y la fama nunca antes buscada por nuestra circunspecta Teresa registró su trascendencia en la televisión peruana para la posteridad. Esto permitió también que su imagen fuera reconocida por los propios cocineros y chefs, quienes veían la necesidad de impulsar una asociación que integrara a los cultores de nuestra cocina para promoverla e incentivarla en el mundo. Así, en 1987 intervino en la formación de la Asociación Gastronómica Peruana (AGAPE) junto a un joven Bernardo Roca Rey y a otros chefs y dueños de restaurantes, a la par que continuó con la conducción de su programa hasta 1989, cuando decidió radicar en los Estados Unidos.


Entre libros y cucharones, los amigos


Su labor en el extranjero tenía que ver directamente con la cocina. Su presencia en el país cada año –además de visitar a su familia– la llevaba a cumplir con compromisos televisivos en la grabación de comerciales, promoción de productos y edición de libros. Su presencia en el microprograma de diez minutos Cocinando con Molitalia y Teresa Ocampo en 1996, grabado desde Italia, tuvo un manifiesto y comprensible éxito. Allí alternaba con mujeres que integraban una asociación donde se nutrían de experiencias culinarias propias y afianzaban el compromiso con la cocina nacional. Sin embargo, no solo su voz nos enseñó la bondad y variedad de nuestros recursos culinarios. Su palabra escrita quedó registrada en libros que dan cuenta de una bibliografía culinaria considerada clásica y fundadora.


Desde la década de los sesenta, Teresa volcó sus recetas con generosidad y sin ahorrar tinta en dos publicaciones que hoy se recuerdan con vivido entusiasmo. La primera titulada ¿Qué cocinaré? Nicolini le aconseja (1964), un libro precursor considerado un verdadero tratado de cocina, en el que plasmó con un amplio conocimiento y un lenguaje eficaz sus virtudes indiscutibles en la cocina. El libro tuvo un objetivo contundente: llegar a las grandes mayorías del país con afición a la cocina, además de apuntalar la práctica culinaria entre las mujeres y hombres cuya expectación y necesidad de “meter mano a la olla” eran ávidas. No solo se trataba de presentar una receta con su lista de ingredientes, sino de exponer la sencillez y el cariño que debe haber en el trasfondo de cada plato y en el acto mismo de cocinar. Su origen andino y su relación con la cocina a través de la herencia femenina se expresaron en la preferencia de Teresa por nuestros insumos originarios como la quinua y la papa nativa, en preparados sencillos y económicos.


Siempre busqué la forma de demostrar a las personas que la cocina, para ser rica y nutritiva, no necesariamente tiene que ser costosa.


Luego de su primer libro y de una serie de recetas publicadas en diarios nacionales, lanzó Su majestad el pescado (1973), en cuyas páginas expresó su interés por este recurso que siempre destacó con gran sibaritismo y frecuencia en muchos de sus platos. En principio el libro constituía una agenda nutricional sobre diversas especies marinas óptimas para el consumo humano que habían ingresado a nuestro mar producto del Fenómeno del Niño de 1971, como los peces norteños de aguas cálidas que no eran conocidos ni usados localmente.


Por tal motivo, la Sociedad Nacional de Pesquería fomentó a través de la imagen y erudición de Teresa Ocampo la promoción del pescado y sus diversas y deliciosas especies en la dieta familiar, integrándolas a la mesa y sumándose a la carne roja y al pollo. Este gusto gozador por el pescado lo supo manifestar también en innumerables recetas que luego serían publicadas en las páginas del diario El Comercio. En este libro, escrito con la pericia propia de una conocedora, Teresa compartió tanto las virtudes nutritivas del pescado como su excelso sabor, debido a un mar rico en fitoplancton y otras materias orgánicas nutricias que hacen de su consumo una alternativa valiosa. El éxito, como no podía ser de otra manera, fue indiscutible.


Uno de los tributos que se pueden brindar a la amistad es a través de la cocina. Y así lo supo hacer sentir Teresa Ocampo a tantos amigos que hizo en el ámbito televisivo. Uno de ellos fue, sin duda, Bernardo Roca Rey, quien en 1991, como director del área de Servicios Especiales de Edición del diario El Comercio, la invitó a publicar un libro de sus más celebradas recetas caseras. Al inicio ella desestimó la idea, pero cuando le plantearon honrar en dichas páginas las recetas de doña Carlota Oliart conservadas desde siempre, indicando técnicas, recomendaciones, estilos y un conjunto importante de consideraciones, accedió a publicar Las recetas de mi madre (1992), con una acogida impresionante. Esta respuesta del público hizo que “se repitiera el plato” y a los dos años el mismo diario publicó, esta vez de la autoría de la propia Teresa, Cocina peruana. Recetas tradicionales y prácticas (1994), una recuperación de preparaciones regionales a partir de indagaciones librescas y su vasta experiencia viajera por todo el Perú. Compartió al mismo tiempo sus conocimientos con los lectores del diario El Comercio en la sección dedicada al hogar y hasta publicó un coleccionable con sus recetas y algunas de las más importantes premisas para una mejor preparación de sabrosos platos.


Otros libros de destacada presencia en la bibliografía culinaria del Perú que llevan su firma son Secretos de cocina (2002) y Comida casera de Teresa Ocampo (2003) –un libro monumental que reunió Las recetas de mi madre y Cocina peruana–, ambos con El Comercio. Además, junto a otros destacados cocineros, participó en el libro colectivo Perú, mucho gusto (2006), auspiciado por El Comercio y PromPerú en el contexto del gran auge de nuestra cocina en el mundo, una coyuntura que sirvió para consolidar la importancia de nuestra culinaria en el escenario cultural e identitario de nuestro país, un hecho fundamental al que Teresa contribuyó indudablemente desde su quehacer pionero en la televisión. Junto a Sandra Plevisani, reconocida repostera, propietaria entre otros de los restaurantes La Trattoria y La Bodega de la Trattoria, publicó Las dos caras de la cocina (2009), con el patrocinio de Nestlé y Maggi, donde se revelaban dos modos de asumir la cocina desde formaciones distintas y tiempos diferentes.


La producción editorial de Teresa Ocampo no se agota en estos libros sino que abarca incontables recetas publicadas en diarios, revistas, fascículos, tomos conjuntos, colecciones de bolsillo, etc., donde ofreció la más rigurosa y solidaria colección de sus preparaciones más reconocidas y útiles que, además de servirlas en nuestras mesas, los peruanos las llevamos en la memoria del corazón.


“Soy feliz tomando una sopita y caminando con mis nietos”


La cocina de Teresa siempre demostró ser convocante pues estuvo hecha con el corazón, con felicidad, como ella misma sostiene.


Hay que estar felices, siempre es importante una cocina hecha con alegría porque ella integra a la familia. El mundo merece disfrutarse, a mí me encanta estar viva.


Todas las recetas de Teresa Ocampo fueron pasando de boca en boca y de mano en mano. Su cualidad docente le permitió llegar de manera clara a muchas familias, quienes la seguían con permanente atención ávidas de aprender. A la vez, como pionera en la televisión mostrando las bondades de nuestros sabores regionales, abrió paso a una agenda culinaria de vital importancia para el desarrollo económico del país y como repositorio de nuestra cultura. “Ahora la cocina es más fácil, me siento cómoda y como en mi propia casa cuando entro a un set de televisión”, sostuvo en una entrevista. Se siente orgullosa cuando saben reconocer su trabajo y la llaman la Julia Child peruana, pues confiesa su admiración por la cocinera estadounidense, famosa autora de libros de cocina y presentadora de televisión.


Como ciudadana ilustre del Cusco y del Perú, patrimonio vivo de nuestro país, Teresa Ocampo ha sabido mantener la admiración y gratitud de muchas personas que le deben su don de compartir su sapiencia en cocina durante casi dos décadas en la televisión. Hace un tiempo volvió a su Cusco natal, luego de más de cincuenta años, donde revivió su infancia e identificó los escenarios en los que dio sus primeros pasos, las paredes de adobe, el patio posterior de su casa, las chacras desiertas. Y las lágrimas llenaron sus ojos con la misma emoción y sensibilidad con que recibe las múltiples muestras de cariño, admiración y gratitud de su público, que la han llevado a ser considerada como Dama de la Cocina Peruana. Hasta hoy no deja de compartir su percepción de lo que es preparar un sabroso plato.


La autenticidad es un gran valor para hacer las cosas bien en todos los campos, especialmente en la cocina. Esto se expresa dejando constancia de nuestra entrega y pasión en cada oficio al que nos dediquemos y los resultados serán siempre positivos.


A su retiro de la televisión pasó a radicar plácidamente en la ciudad de Dallas, en el condado de Texas, junto a su hijo Andrés, afianzada en la memoria de todos los peruanos por su papel como gestora de la puesta en valor de nuestra cocina. No solo ha consagrado su vida a la difusión de recetas y trasiegos culinarios, sino también a publicidad, televisión, talleres y programas sociales que trascendieron su vocación de cocinera para convertirla en formadora culinaria. Su vida es una demostración de que la generosidad, la sencillez y la autenticidad, junto a grandes cuotas de disciplina y esfuerzo, terminan siendo reconocidas y celebradas por todo un país; y sin duda alguna su figura quedará intacta en la memoria de todos y cada uno de los apasionados de la buena mesa. Es por esta razón que son merecidos los numerosos galardones que ha recibido a lo largo de su vida, como el que le dio el Ministerio de Cultura como Personalidad Meritoria de la Cultura en enero del 2017. Celebremos su presencia viva y vital, de amor pleno a nuestra cocina atesorando su legado y aplaudiendo su amor por el Perú.
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