



[image: image]








Sara Beatriz Guardia


LA RUTA DE LA PAPA


DE LOS ANDES PERUANOS A EUROPA


Historia, sociedad y cultura. Siglos XVI-XXI


[image: Image]











La Ruta de la Papa de los Andes Peruanos a Europa.


Historia, sociedad y cultura. Siglos XVI-XXI


Sara Beatriz Guardia. Edición


© Sara Beatriz Guardia


© Universidad de San Martín de Porres


Fondo Editorial


Primera edición - octubre 2011


Jr. Las Calandrias 151-291, Santa Anita, Lima 43 - Perú


Teléfono (51-1) 362-0064 Anexo: 3262


Correo eléctronico: fondoeditorial@usmp.pe


Página web: www.usmp.edu.pe


Facultad de Ciencias de la Comunicación, Turismo y Psicología


Av. Tomás Marsano 242-246, Surquillo, Lima 34, Perú


Teléfono: (51-1) 513-6300 Fax: (51-1) 242-5899


Diseño y fotografía carátula: Jeannine Ferrand


Diseño y diagramación: Oficina de Diseño y Multimedia, USMP


Fotografía:


Carlos Salas / Promperú 12, 16,


Centro Internacional de la Papa: 9, 15, 33, 109, 161


Daniel Giannoni: 14, 21, 36, 71


Mylene d’Auriol / Promperú: 28


Javier Ferrand: 34-35


Luis Miguel Payet: 25, 27


Alex Barker/Food Features Photographic Library: 117, 121, 124, 126, 130, 153, 154, 155, 156


Georges Carantino: 173, 174, 176, 179, 181, 184, 186, 189, 190, 192, 194, 195, 196, 202


Collectie KADOC-K.U.Leuven, archief Boerinnenbond: 212-214


David Cohen de Lara, Flickr: 216


Frietmuseum Brugge: 218


Enemyke, Flickr: 220


Twiga_swala, Flickr: 222


Foto spinster, Flickr: 227


Bord Bia/Irish Food Board: 234-239-249-250-252


Oscar Chambi. Jefe Taller de Fotografía. USMP: 72, 103, 104, 147, 148, 150, 151, 199, 200, 201, 251, 253, 302, 303, 304, 305, 307


Recetas preparadas por Chef Augustin Buitron – Chef Marcos Villafuerte. Área Hotelera. Facultad de Ciencias de la Comunicación, Turismo y Psicología, USMP


Reservados todos los derechos. Queda prohibida, sin la autorización escrita de los titulares del Copyright, bajo las sanciones establecidas en la ley, la reproducción total o parcial de esta obra por cualquier medio o procedimiento, incluidos reprografía y el tratamiento informático.


ISBN: 978-612-319-243-3












[image: Image]









Contenido


Presentación


Orígenes e historia.
La papa en la memoria ancestral del Perú.


Sara Beatriz Guardia.
Universidad de San Martín de Porres. Lima-Perú.


La papa llega a España.


Ezequiel Martínez Jiménez.
Director Curso de verano de la Universidad Pablo de Olavide de Sevilla, España.


La papa en Italia.


Roberto Rabachino.
Presidente de la Associazione Stampa Agroalimentare Italiana.


La ruta de la papa en el Reino Unido.


Marlena Spieler.
Periodista y escritora de gastronomía de Estados Unidos y Reino Unido.


En honor a la papa.
El itinerario de su éxito en Francia.


Georges Carantino.
Vice-Presidente de la Federación de Museos de Agricultura y Patrimonio Rural, Francia.


Una reseña de la historia de la papa en Bélgica desde el siglo XVIII.


Yves Segers.
Universidad de Lovaina, Bélgica.


Irlanda.
Historia e influencia de la papa en la alimentación y en su gente.


Maírín Uí Chomáin.
Miembro de la Asociación de Escritores de alimentos de Irlanda y de Slow Food de Galway, Irlanda.


La ruta de la papa del Perú a Alemania.


Konrad Schüler.
Ex Secretario General del Banco Genético de la Papa del Instituto de Genética Vegetal e Investigación de Cultivos. Groß Lüsewitz, Alemania.


Historia de la papa en Suecia.


Dan Berntsson.
Academia de la Papa de Suecia.


Parte II


Origins and History. The potato in the ancestral memory of Peru.


Sara Beatriz Guardia.


Prime notizie sulla patata in Italia.


Roberto Rabachino.


The route of the potato in UK.


Marlena Spieler.


Au Bonheur de la Pomme De Terre. Itinéraire de son succès en France.


Georges Carantino.


“Patatten en frieten met mayonnaise”. Een kleine geschiedenis van de aardappel in België sinds de achttiende eeuw.


Yves Segers.


The History and Influence of the Potato on the Irish Diet and its People.


Maírín Uí Chomáin.


Der Weg der Kartoffel von Peru nach Deutschland bis in die heutige Zeit.


Konrad Schüler.


The Swedish Potato History.


Dan Berntsson.









[image: Image]









Presentación


El libro que presentamos trata de la extraordinaria travesía de la papa desde el Perú al mundo. Su gran versatilidad para adaptarse desde las alturas andinas de más de tres mil metros sobre el nivel del mar hasta tierras europeas y de otras partes del mundo. De la inicial desconfianza y rechazo que recibió hasta convertirse en un alimento emblemático, y de su presencia en un complejo proceso histórico y cultural que une las sociedades andinas, sus creencias, desarrollo y la conquista española, con la historia europea, la revolución industrial del siglo XVIII y la hambruna del siglo XIX en Irlanda.


Por ello, la Asamblea General de las Naciones a propuesta del Perú ante la FAO, declaró 2008 Año Internacional de la Papa en aras de incentivar el estudio y el consumo de la papa. Valiosa contribución en ese contexto de la Facultad de Ciencias de la Comunicación, Turismo y Psicología de la Universidad de San Martín de Porres. Participó en la organización de conferencias en Costa Rica, México, Venezuela, Bélgica, Francia, Italia. Tuvo una destacada presencia en el Congreso Nacional de la papa celebrado en Huancayo, que mereció el reconocimiento del Ministerio de Agricultura del Perú. Publicó la segunda edición de La flor morada de los Andes, la versión en inglés bajo el título de Peruvian Potatoes, y en francés: La fleur violette des Andes. Histoire et recettes de pommes de terre. Así mismo, convocó el Primer Concurso Internacional las Mejores Recetas de Papa del Mundo, y publicó el libro correspondiente.


Porque qué duda cabe que las papas, tomate, maní, cacao, camote, zapallo, maíz, y otros productos americanos y andinos, cambiaron la historia gastronómica europea desde el descubrimiento de lo que entonces se llamaron las Indias. No fue fácil al comienzo. Los recibieron con recelo y hasta temor. Pero ninguna planta como la papa tuvo que recorrer tan largo viaje para tener la popularidad que hoy ostenta, indispensable en la cocina cotidiana y en las recetas de renombrados chefs.


Este libro habla de esta historia a través de las voces de expertos y especialistas de nueve países, autores de artículos escritos con cuidado y rigor académico: Ezequiel Martínez Jiménez (España), Roberto Rabachino (Italia), Marlena Spieler (Reino Unido), George Carantino (Francia), Yves Segers (Bélgica), Maírín Uí Chomáin (Irlanda), Konrad Schüler (Alemania), Dan Berntsson (Suecia). Todos cumplieron a cabalidad enviando sus artículos acompañados de fotos e imágenes y no escatimaron en brindarme su tiempo cada vez que lo requerí. He consignado en la segunda parte del libro sus artículos en el idioma de origen para una mayor difusión.


Agradezco también a Marta Lenzi, curator de la Fondation B.IN.G. Bibliothèque Internationale de Gastronomie, Lugano, Suiza, por haberme brindado importante información sobre los libros más antiguos que versan sobre la papa.


Recorramos este camino que atraviesa siglos y países, y que nos mostrará una historia que es necesario conocer y contar. Todo lo cual ha sido posible gracias al permanente apoyo del Dr. Johan Leuridan Huys, Decano de la Facultad de Ciencias de la Comunicación, Turismo y Psicología de la Universidad de San Martín de Porres, a quien expreso mi profundo agradecimiento.


Sara Beatriz Guardia


Lima, 23 de mayo 2011
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Orígenes e historia
La papa en la memoria ancestral del Perú


Sara Beatriz Guardia *


El papel históricamente revolucionario de la papa es igual al del hierro


Federico Engels


En la Cordillera de los Andes a más de 3.500 metros sobre el nivel del mar, en la frontera del Perú y Bolivia entre 6000 y 10,000 años1, comunidades de cazadores y recolectores domesticaron plantas silvestres de papas y de otros alimentos como oca, olluco, mashua, yuca, camote, quinua, maíz, ají, arracacha, yacón2. La primera domesticación se produjo en la región andina y posteriormente en distintas zonas. En la costa se han encontrado fósiles en las cuevas de Chilca, en el valle Ancón-Chillón, y en Casma, que corresponden a un período que oscila entre 3,500 a 5000 años. El desarrollo de un sistema agrícola y la domesticación de la papa tuvieron un trascendental alcance, no solo porque se convertiría después en uno de los cultivos alimenticios más importantes del mundo, sino porque la domesticación en sí misma supuso un auténtico logro para los pobladores andinos3. Data de este período evidencias arqueológicas en cerámica con representaciones de papas perteneciente a diferentes culturas preincas.


Una deidad cuyo poder yace escondido


En el vasto Imperio de los Incas que abarcó desde el sur de Colombia, atravesando Ecuador, Perú, Bolivia, y el noroeste de Argentina hasta Chile, la Pachamama, madre tierra, representó el poder generador y la fertilidad; y la Yacu Mama, o madre agua, fue principio de vida. Todo unido formando “un gran espacio cerrado dentro del cual residen todos los seres que constituyen su universo”4. Por ello, en el Janaq Pacha, mundo de arriba, que los españoles tradujeron como cielo, había ríos, animales y moraban los dioses en comunicación directa con este mundo: Kay Pacha, hermanado con el Urin Pacha ó Uku Pacha, mundo subterráneo en el que vivían las diosas creadoras de los alimentos. Deidades que hablaban con los pobladores, los protegían y castigaban. Así, la siembra y la cosecha devenían en una conversación con el agua y la tierra que les decían cómo interpretar las voces de la naturaleza. En la perspectiva de esa cosmovisión todo está relacionado con la naturaleza, y los ciclos agrícolas se enlazan con las ceremonias, los mitos, las fiestas y los símbolos. “De ahí también que la historia del mundo andino sea la (historia) de la papa”5.
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Representación de la papa. Cerámica Mochica.


Según testimonios arqueológicos en cerámica de la papa que corresponden a las Culturas Mochica, Chimú y Tiahuanaco-Nazca, en la Cultura Mochica, siglos I al VII d.C, ya se había establecido una relación entre la papa y el mundo sobrenatural. Pertenecía al Uku Pacha, mundo de adentro, o mundo de abajo, y fue celebrada con fiestas y rituales en el equinoccio de setiembre cuando empezaba el nuevo ciclo agrícola y las lluvias cubrían la tierra, tiempo de fecundación y de rituales orientados a conjurar las enfermedades y las pérdidas con actos de purificación. También con fiestas relacionadas con la dualidad andina que perduran hasta nuestros días como el ritual de Jatha Katu, que significa en aymará atrapar las semillas. Tiene lugar a orillas del Lago Titicaca y empieza al amanecer cuando las mujeres adornadas con flores extienden sus mantos en el suelo, y colocan encima algunas papas pequeñas extraídas cuidadosamente de la tierra rociadas con chicha. En el lugar de donde las han sacado colocan otros alimentos como símbolo que la tierra ha dado y ha recibido.


La llamaron papa y también la conocieron como kausay, que en quechua significa sustento necesario para la vida, tal era su importancia en la alimentación y en el ceremonial mítico religioso, donde la Pachamama representó el poder generador, la fertilidad, lo femenino; mientras el complemento masculino era Illapa, el rayo como dador de lluvia, asociado al poder6. Sin embargo, el poder de la Pachamama era más amplio, tenía otras formas y deidades: Saramama, diosa del maíz y Axomama, diosa de la papa, que tenían cultos relacionados con las actividades agrícolas a lo largo de todo el año. Las mujeres estaban unidas a los poderes femeninos de la creación, participaron en estas fiestas de manera destacada, y las semillas se transmitían de madres a hijas7. Desde entonces y hasta la fecha, perdura la celebración a la tierra con fiestas rituales en señal de gratitud por los alimentos recibidos: El pago a la tierra.
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La flor morada de los Andes.


Los alimentos no solo satisfacían una necesidad básica, expresaban también un complejo proceso mediado por mitos y creencias de la cosmovisión andina y la sacralización de su relación con la naturaleza. En los mitos recopilados en Huarochiri por Francisco de Ávila, encargado de dirigir la primera campaña de extirpación de las idolatrías en 1600, encontramos a Huatiacuri, hijo del dios Pariacaca, que en aquel tiempo vestía ropas muy pobres y solo se alimentaba de papas asadas, watia o watiyay8, en quechua. Huatiacuri es la personificación de la papa, un dios cuyo poder yace escondido tras una apariencia humilde, cubierto de tierra y con pequeñas flores moradas y blancas9. Es desde la tierra que protege a los habitantes del universo andino.


La celebraron con fiestas y rituales asociados a la vida y al mundo sobrenatural, el Uku Pacha; se la honró con un ritual llamado Aya Uma Turpuy, que significa siembra de la cabeza del muerto, que tenía lugar a finales de agosto coincidiendo con la preparación de la tierra para los cultivos. También con fiestas plenas de alegría en el equinoccio de setiembre; en octubre y noviembre, entre la siembra de la papa y del maíz, con los takis, o danzas rituales acompañadas de cantos en señal de gratitud por los frutos recibidos.


La alimentación estuvo asegurada mediante una adecuada organización social y un complejo sistema agrícola compuesto de andenes o terrazas escalonadas, construidas a más de 3,000 metros de altitud con muros de contención de piedra nivelados en la base con piedras y arena y cubiertos con tierra de cultivo; el riego llegaba a través de canales que traían agua de ríos, lagos y manantiales. Seiscientas mil hectáreas de andenes y miles de kilómetros de canales de regadío de un sistema agrícola destruido durante la conquista.
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Campiña de Ayacucho.


El sistema agrícola incaico estuvo orientado al cultivo de plantas, tubérculos, raíces, hortalizas, cereales, menestras y diversas frutas en la costa, sierra y montaña. Aunque es necesario tener en cuenta que cuando se produjo la invasión de los españoles en 1532, el clima era muy distinto. Antes, las “nieves perpetuas cubrían unos 20,000 km2, ahora apenas una superficie de 5,000 a 7,000 km2. (...) En el siglo XVII, Cobo refería que había cruzado 27 ríos costeros peruanos y que debió cruzarlos con balsas. En nuestros días no pasan de 18 los ríos que no pueden ser cruzados a vado”10. Las duras condiciones climáticas y de trabajo en un terreno por demás accidentado requerían de herramientas adecuadas de labranza, como la Chaquitaqlla, arado de pie conformado por un palo con punta metálica o de madera dura que era introducido en la tierra impulsado por la fuerza de los píes, brazos y cuerpo. Otra herramienta fue la porra estrellada, Allpa K’asuna, utilizada a manera de martillo para deshacer los terrones de tierra.


Por su composición alimenticia y su capacidad de almacenaje, la papa es un producto sin el cual la vida de los pobladores de la zona andina podría no haber existido. Hablan de esta importancia su presencia en rituales míticos religiosos y en cerámica con representaciones antropomórficas del cuerpo humano o de una de sus partes11. Según Arturo Jiménez Borja, los alimentos son materia viva en las antiguas representaciones, oyen a las personas y les responden, son felices si se les trata bien y se quejan o lloran si reciben mal trato. “Esta imagen aparece en la cerámica mochica. Allí, cada uno de los distintos alimentos presenta sus más calificadas notas: la papa, ojos: el maíz, arrugada cáscara, etc., todo conformado de acuerdo al cuerpo humano: fisonomía, extremidades, órganos genitales, etc. Así es posible ver: el maní tocando la flauta, la chirimoya dormitando, los pallares guerreando”12.


El calendario agrícola asociado a los solsticios y equinoccios tuvo una trascendental significación para la población andina. El año empezaba en enero según Guaman Poma, los cronistas Polo de Ondegardo, Cabello de Balboa, Acosta y Cobo sitúan este inicio en diciembre, y hay quienes señalan que era a mediados de mayo.


Calendario agrícola según Guaman Poma13.


Enero, Capacraymi Quilla, destinado al ayuno, penitencia y procesiones;


Febrero, Paucar Uaray Quilla, grandes sacrificios de oro y plata ofrecidos en los templos, y también a los dioses que estaban en los altos cerros;


Marzo, Pacha Pucuy, sacrificaban carneros negros, es el mes de la abundancia de las cosechas, los ganados están gordos, hay pasto de sobra. Pacha, tierra, pucuy, mucho, mes en el que “llueve a cántaros y está harta de agua la tierra”;


Abril, Inca Raymi Quilla, en todo el reino había grandes fiestas, el Inca “convidaba a los grandes señores y principales, y a los demás mandones y a los indios pobres y comían y cantaban y danzaban en la plaza pública”;


Mayo, Aymoray Quilla, visitaban las comunidades y celebraban un ritual de mazorcas o papas que habían nacido juntas y después las llevaban a los depósitos para que sirvieran de protección;


Junio, Cuzqui Quilla, mes de la fiesta del Inti Raymi, la fiesta del sol “para que en el reino haya abundancia de comida para que se sustenten unos y otros, así pobres como ricos”;


Julio, Chacra Conacuy, mes de limpieza de las chacras, “primero comienzan a sembrar la comida en los Andes, y entran las nubes a la sierra, y limpian las chacras y llevan estiércoles y amojonan cada uno lo que es suyo, desde sus antepasados y sus padres”;


Agosto, Chacrayapuy Quilla, es el mes del pago a la tierra y la fiesta de labranza: “entran a trabajar, aran y rompen tierras simples para sembrar maíz (...) hasta el mes de enero”;


Setiembre, Coya Raimi Quilla, celebraban la fiesta de la luna, de la Coya, era el mes de las mujeres dedicado al culto de la fertilidad. También ofrecían rituales para alejar las enfermedades, rociaban las casas y calles y las limpiaban;


Octubre, Uma Raymi Quilla, mes de sacrificios y rituales ofrecidos al agua;


Noviembre, Aya Marcay Quilla, mes de los muertos: “Se sacan los difuntos de sus bóvedas que llaman pucullo, y les dan de comer y beber, y les visten de sus vestidos ricos, y les ponen plumas en la cabeza, y cantan y danzan con ellos”;


Diciembre, Cápac Inti Raymi, mes dedicado a solemnes fiestas al sol.


Usos y costumbres alimenticios en el Antiguo Perú
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Felipe Guaman Poma de Ayala, Nueva Corónica y Buen Gobierno.


Aunque es difícil determinar cómo fue la cocina en las culturas preincas y durante el Imperio Incaico ó Tawantinsuyo, porque a diferencia de Sahagún, en México, la mayoría de los cronistas no profundizaron en el tema, es posible su reconstrucción a partir de datos consignados por varios de ellos y la representación de alimentos en cerámica. Los tubérculos se comieron crudos, cocidos, soasados y sin pelar. Sirvieron para elaborar diferentes platos y acompañar chupis (sopas) de “pescado, camarones, choros, langosta, cangrejo, pato, cuyes, alpaca, llama, charqui, quinua, papas, ollucos, maní, arracacha, habas verdes”14. La papa se consumió en todo el territorio, porque si bien su origen está ubicado en los andes llegó a la costa por medio de trueques15, importante sistema de distribución de alimentos. Bernabé Cobo cuenta que las mujeres salían a las plazas para intercambiar alimentos: “unas sacan fruta, otras maíz, otras papas, otras carne guisada, otras pescado, carne cruda partida en piezas, sal, coca, ají, y deste todo las otras cosas con que contrataban; hacen sus rescates dando un plato de fruta por otro de guisado, cual con ají, compra sal, cual con maíz, carne y así en todo lo demás”16.


Entre los alimentos más apreciados Guaman Poma menciona el maíz, papas, chuño, rabanillos, ulluco, mashua, quinua, comida de palomas, tauri, camote, racacha, mauka, zapallos, achira, llancum, porotos, frijoles, caihua, maní, ahipa, ají, rocoto, pepinos, guayabas, pacay, lúcuma, paltas, ciruelas, guanaco; también se refiere a la vicuña, cuy, conejo, pato, guanaco, pato, perdiz, hongos, ocororo, huevos, pescado, camarón, cangrejos17; y consigna diversas variedades de papas:




Chaucha papa, papa que madura rápidamente; Chaucha maway papa, papa de primera siembra; Chuñu, papas curadas al hielo de noche y al sol del día; Siri papa, variedad de papa amarga utilizada para hacer chuñu; Kukupa, papas cocinadas y secadas al sol; Hatun papa, papas de cosecha principal o de cultivos dentro del ciclo de rotación de tierras; Llullu papa, papa tierna; Muraya, chuño blanco de calidad superior; Papa urmachisqa, haber derribado la papa18.





Se consumieron en abundancia y de diversas formas. Cocidas, en chupes (sopas), y asadas con hierbas aromáticas en hornillos de piedras calientes: watiyay, que ahora se conoce como huatia y que perdura en la región andina. También en forma de chuño y secas, lo que permitió almacenarlas, e “hizo posible las campañas guerreras preincas e incas, la construcción de estructuras monumentales de piedra y otros aspectos de la vida andina…”19


Para elaborar el chuño, las papas lavadas se extienden en el suelo sobre paja y se exponen al sol y al frío nocturno a fin de congelarlas. Al cabo de doce a quince días las pisan para quitarles el agua y las dejan otra vez al frío y al calor durante veinte días más; después de lo cual quedan secas y livianas. El chuño de primera calidad, conocido como moraya, estuvo destinado a la elite incaica.




“Para los caciques y gente regalada, se tiene una suerte de chuño más delicado y de más estima, el cual se hace de las papas blancas desta manera: que después de secas al sol y al hielo, las tienen por dos meses metidas en agua y luego las vuelven a secar al sol, con que quedan por dentro muy blancas...”20.





Como papa seca o ttamus, “se conoce a las papas hervidas, luego peladas y posteriormente puestas a secar al sol, que podían guardarse 30 años pero su sabor era similar al de las recién elaboradas”21. Luego se reducen a pequeños trozos con los que se preparan diferentes potajes. Este proceso que tenía lugar en todo el Imperio Incaico se iniciaba en mayo y junio. El intenso flujo de alimentos fue posible porque las migraciones se realizaban de manera ordenada a través de los Mitimaes, grupos de pobladores de una misma etnia que eran trasladados a una determinada región con propósitos diferentes, político, religioso, militar, pero manteniendo sus propias costumbres.


[image: Image]


[image: Image]


Representación de una deidad de la papa, Museo Larco.


Otra forma de cocción importante fue con el calor de piedras calentadas, lo que les permitió consumir guisos y asados, como la huatia que es la forma ancestral de cocinar las papas, y que precede a la elaboración de la Pachamanca. Luego de la conquista la huatia permaneció en la alimentación de los Andes, en cambio, la difusión de la Pachamanca fue mayor a finales del siglo XIX, y actualmente es una de las preparaciones más emblemáticas de la cocina peruana: En un hoyo abierto en la tierra y cubierto de piedras calientes, se colocan varios tipos de carne sazonadas con ají panca molido, ají amarillo, huacatay, paico y culantro, acompañadas de yucas, choclos, papas, habas, camotes y tamales. Después se cubre con hojas de plátanos y se tapa con tierra formando un montículo hasta que los productos estén cocidos, lo cual toma alrededor de dos horas.


Tiempo de destrucción y de restauración


Sopla el viento en los Andes a más de cuatro mil metros sobre el nivel del mar. Viene de las cordilleras nevadas y silenciosas desde tiempos remotos, y recorre parajes y quebradas durante el enfrentamiento fraticida entre Huáscar y Atahualpa. Viento que acompaña el tiempo cíclico, los mundos de mil años que finalizan cuando perece un sol y surge otro nuevo y así se reinicia el recuento de los años. Tiempo de grandes transformaciones, tiempo de destrucción y de restauración.


El tinku expresado en la lucha entre los soberanos Incas, que simbolizaba el ritual de dos grupos opuestos orientado al encuentro y unión. Cuando llegaron los españoles Atahualpa se dirigía al Cusco, centro del mundo. Su entrada a la ciudad sagrada significaba la restauración del orden cósmico, el fin de la guerra ritual. Pero ha empezado un ciclo regido por dioses que vienen a ocupar el lugar del Hacedor del cielo y de la tierra. Wiracocha se estremece en el Templo de Coricancha.
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Felipe Guaman Poma de Ayala, Nueva Corónica y Buen Gobierno.


La conformación del mundo andino desde este poderoso vínculo con la naturaleza confrontó un violento choque con la llegada de los españoles. Edificaron iglesias sobre las piedras sagradas del Cusco y no osaron comer los alimentos que encontraron. La conquista española significó la destrucción de una cultura y el despoblamiento del Perú y del sistema agrícola que los Incas habían creado. Los productos andinos fueron reemplazados por otros alimentos, y tuvieron que permanecer restringidos a la zona andina unidos a los indígenas y a su lucha por preservar costumbres y tradiciones. Es el tiempo del laberinto, escribe Garcilaso de la Vega en sus Comentarios Reales: “pues estamos a la puerta de este gran laberinto, será bien (que) pasemos adelante a dar noticia de lo que en él había”22. Tiempo pleno de conflictos y discrepancias que nutrieron el proceso de transformación y transculturación de las sociedades indígenas y la conservación de sus creencias a ultranza.


Bernabé Cobo señala que la explotación y las epidemias originaron un progresivo deterioro de la salud de los pobladores, que antes tenían muy buena dentadura y tan recia que les duraba toda la vida23. Cieza de León añade: “No es pequeño dolor contemplar, que siendo aquellos incas gentiles e idólatras, tuviesen tan buen orden para saber gobernar y conservar tierras tan largas, nosotros siendo cristianos, hayamos destruido tantos reinos; porque por donde quiera que han pasado cristianos conquistadores y descubriendo, otra cosa no parece sino que con fuego se va todo gastando”24.


Fue en 1535, cerca del Lago Titicaca, que los españoles reportaron por primera vez la existencia de la papa. Solo cincuenta años antes el médico Diego Álvarez había escrito el primer informe botánico durante el segundo viaje de Colón a América (1493), donde describe deslumbrado las nuevas plantas. Posteriormente, Gonzalo Fernández de Oviedo, en su obra Natural y General Historia de las Indias, dividió “a los vegetales en plantas cultivadas, árboles y hierbas; y a los animales en terrestres, acuáticos, aéreos e insectos”25. En su crónica, Pedro Cieza de León relata así su encuentro con la papa: “De los mantenimientos naturales fuera del maíz, hay otros dos que se tienen por principal bastimento entre los indios; al uno llaman papas, que es a manera de turmas de tierra, el cual después de cocido queda tan tierno por dentro como castaña cocida; no tiene cáscara ni hueso más que lo que tiene la turma de la tierra; porque también nace debajo de tierra, como ella”26. Otros cronistas la encontraron parecida a las nueces, o la compararon con ajos redondos y gruesos. Francisco López de Gomara dice en su Historia General de las Indias: “La gente vive en el Collao por cientos de años y comen ciertas raíces similares a trufas que ellos llaman papas”. Garcilaso escribe que “los indios las comían asadas y las conservaban en forma de nieve o sea chuño”27; también José de Acosta (1590) sostiene que las almacenaban deshidratas al sol.


Guaman Poma de Ayala en Nueva Corónica y Buen Gobierno proporciona cuatro dibujos de la papa, el primero referido al tiempo del aporque de la papa y el maíz en enero; otro de la cosecha donde se ve a los hombres abriendo la tierra con la chaquitajlla y a las mujeres retirando las papas; el tercer dibujo grafica el traslado de sacos de papa a la despensa en el mes de julio; y el cuarto es sobre la siembra de la papa y la oca, los hombres abren los surcos y las mujeres colocan las semillas28.


Fray Pedro Simón describe las papas como “raicillas redondas del tamaño de las turmas de tierra comunes, que por eso las llamaron así los españoles que en el Perú se dicen papas. Danse asidas a las raíces de unas yerbas que las llaman con el mismo nombre, algo levantadas de la tierra. Son de mucho sustento para toda suerte de gente, aunque no tienen ningún sabor más de aquello con que las guisan”29. Mientras que en el informe presentado al obispo Mollinedo en 1689, varios párrocos sostienen que la papa es el ordinario sustento de los indios conjuntamente con la quinua y cañagua, y que las papas amargas, que llaman Ruqui, sirven para preparar chuño30.


Es el tiempo de imposiciones y combate contra el carácter sagrado de los alimentos cuando los pobladores del imperio vencido tuvieron que olvidar a sus dioses durante el proceso de extirpación de las idolatrías, y entregar huacas y divinidades (1608 y 1670)31. Sin embargo, en lo alto de las montañas continuaron ofrendando sus danzas y cantos a los alimentos y celebrando ofrendas a la papa, como la que describe Pedro Cieza de León:




Al mediodía comenzaron a tocar timbales todos reunidos en la gran plaza donde también habían acudido caciques principales, sentados en mantas de colores y vestidos con sus mejores ropas. De una esquina salió un hermoso muchacho de doce años, ricamente vestido con medallas e imágenes de oro que cubrían sus brazos. Traía en la mano derecha un arma como alabarda, y en la izquierda una bolsa de lana llena de hojas de coca. A su lado caminaba una muchacha de diez años muy hermosa, vestida con una falda larga, que la traía una india mayor, hermosa, de mucha autoridad. Tras ella venían otras indias con mucha mesura y crianza. La muchacha llevaba en la mano derecha una bolsa con estampas de oro y plata. Tras ella venían seis indios labradores, cada uno con su arado en el hombro, y en las cabezas diademas y plumas de muchos colores. Luego venían seis mozos con costales de papas tocando tambores.


Al llegar frente al estrado todo el séquito hizo una reverencia bajando las cabezas, y el cacique y los demás la recibieron inclinando las suyas. Luego los labradores colocaron sus arados y los costales de papas en el suelo, y empezaron a tocar sus atabales al tiempo que ejecutaban una danza sobre las puntas de los pies. Después, se produjo un gran silencio. Varios mozos trajeron un cordero pequeño, y el señor principal lo sacrificó. Entonces, los indios recogieron cuanta sangre podían llevar en las manos y la rociaban sobre las papas que estaban en los costales. Pero en ese momento, irrumpió un principal que hacía poco se había vuelto cristiano, y dando voces se detuvo al pie de una cruz alta que estaba en medio de la plaza increpándoles aquel rito infernal, y todos se retiraron en silencio32.
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Un viaje allende los mares


Avanza la flota española hacia Sevilla. Decenas de miles de kilómetros separan América de Europa; es una larga travesía de la Carrera de Indias conformada por buques de 400 toneladas de arqueo para poder subir por el río Guadalquivir remontando la barra de San Lúcar de Barrameda. Navegan los barcos juntos, según ordenanza de 1522, para darse mutua protección ante el acecho de piratas y corsarios. En las Azores, preparan la artillería antes de partir hacia las costas portuguesas del Algarve, doblar el Cabo de San Vicente, y de allí a la desembocadura del Río Grande (Oued-el-kibir).     


Llevan miles de toneladas de oro y plata. En todo el reino del Perú, escribe Cieza de León, “hay oro y plata que sacar para siempre jamás; porque en las sierras y en los llanos y en los ríos, y por todas partes que caven y busquen, hallarán plata y oro”. No solo oro y plata, llevan también, escondida y sin ningún resguardo, la papa oriunda del imperio vencido que conquistará Europa.


La llamaron de diversos nombres: patata (España), Lursagar (País Vasco), pataca (Galicia), batata (Portugal), pomme de terre (Francia), patate (Italia), kartoffel (Alemania), Aardappel (Bélgica), potato (Inglaterra e Irlanda), potatis (Suecia), krumpli (Hungría), kartofel (Rusia), peruna (Finlandia), potet (Noruega), kartoffel (Dinamarca), y buntáta (Escocia). Una muestra del extraordinario interés que suscitó la papa en Europa es el catálogo de libros de gastronomía del siglo XIV al XIX, publicado por la Fundación B.I.N.G Biblioteque Internationale de Gastronomie que consignamos al final del artículo.
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Efectivamente, las papas, tomate, maní, cacao, frijoles, maíz, y otros alimentos americanos y andinos cambiaron la historia gastronómica de Europa a partir del descubrimiento de lo que entonces llamaron las Indias. No fue fácil al comienzo. Los recibieron con recelo y hasta temor. Pero ninguna planta como la papa tuvo que recorrer tan largo viaje para tener la popularidad que hoy ostenta, indispensable en la cocina cotidiana y en las recetas de renombrados chefs.


Actualmente, la papa crece en 130 países, y es el cuarto cultivo alimenticio más importante del mundo con una producción que supera los 300 millones de toneladas. Hasta inicios de la década de 1990 el mayor consumo y producción de papa era de Europa, Estados Unidos, y los países de la ex Unión Soviética. Sin embargo, a partir de esa fecha se ha producido un significativo aumento en la producción y en la demanda de papa en Asia, África y América Latina, cuya producción pasó de 30 millones de toneladas a principios del decenio de 1960 a más de 165 millones en 2007. Después del trigo, maíz y arroz, representa el 50% de la producción mundial de tubérculos y raíces, y los países con mayor superficie cultivada de papa son: China, Rusia, Estados Unidos, Polonia, India, Ucrania, Alemania, Países Bajo, Reino Unido y Francia.


Es “uno de los “primeros “objetos” globalizados, adquiriendo muy temprano una dimensión universal. Tras haber surcado los Andes, la papa se dejó sembrar en todo el mundo y por todo el mundo. (…) La papa se volvió así un alimento globalizado que se instaló en la conciencia culinaria del planeta como un alimento de todos”33.
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La papa originaria del sur andino peruano


Importantes y variados estudios ha merecido la papa. En la década del veinte el genetista ruso, Nikolai I. Vavilov, realizó una destacada investigación de los centros de origen de plantas cultivadas, y en 1932 llegó al Perú. En esa década, Luis Ángel Yabar, en el “Manicomio Azul”, como se le conocía a su finca ubicada en Paucartambo, Cusco, realizó varios experimentos genéticos y descubrió variedades de papa, como la Solanum Yabari que lleva su nombre. Entre 1934 y 1935, el botánico ruso Sergei Bukasov, pasó “varios meses en Paucartambo estudiando las variedades de papas de Luis Ángel Yabar. De regreso se llevó semillas de las variedades más aptas para su cultivo en Rusia”34.


Otra significativa contribución la realizó J.G. Hawkes, profesor del Colegio de Agricultura de Cambridge, Inglaterra, que conjuntamente con el profesor E.K. Balls dirigió la expedición británica que en 1939 viajó a varios países de América Latina. La estadía más prolongada fue en el Perú donde visitaron Lima, Huancayo, Arequipa, Puno, Cusco y Apurimac. En su trabajo “Potato Collecting Expeditions in Mexico and South America”, relata la visita al centro productor de papas dirigido por Luis Ángel Yabar, y menciona que Yabar y otros estudiosos enviaron al Colegio de Agricultura de Cambridge muestras de distintas variedades de papa: 108 variedades en agosto de 1939, y otras 100 en octubre de ese mismo año. En total Yabar envió a Inglaterra 208 variedades de papas, perfectamente estudiadas y cuidadosamente seleccionadas.


Sin embargo, todas las hipótesis sobre su origen se aclararon en 2005, cuando científicos estadounidenses de la Universidad de Wisconsin-Madison, dirigidos por David Spooner, taxonomista del Departamento de Agricultura de Estados Unidos y profesor de horticultura de la Universidad de Wisconsin, estudiaron los marcadores del ácido desoxirribonucleico (ADN) de 261 variedades silvestres y 98 cultivadas de papas. Los resultados fueron publicados en la revista ““Proceedings of the National Academy of Sciences”, donde sostienen que la papa domesticada surgió de un único origen ubicado en la región sur andina del Perú, y que todas las especies que se conocen en la actualidad tienen ese mismo origen:




“Al contrario de todas las hipótesis previas sobre los orígenes múltiples de la papa cultivada, hemos identificado un origen único en un amplia área del sur del Perú. La teoría de los orígenes múltiples se sustentaba, en parte, en la amplia distribución de las papas de norte a sur, en muchos hábitats diferentes, el parecido morfológico de diferentes especies silvestres a especies cultivadas, así como en otros datos. Nuestro estudio del ADN, sin embargo, muestra que, de hecho, todas las papas cultivadas pueden rastrearse a un ancestro con un origen único en el sur de Perú”35.





Aunque no es posible delinear el curso de la migración de alimentos en América Latina, existen referencias de papas en el altiplano boliviano, y algunos estudios indican que los araucanos tenían treinta especies de papas36. En 1537, Jiménez de Quesada descubrió papas en el Valle de la Grita, en la provincia de Vélez en Colombia, y en Cuba la primera mención es del 7 de febrero de 1798, cuando Pablo Seria comunicó al Consulado Español la dificultad de obtener semillas de papas, que al parecer ya se conocían. Se ignora la fecha en que fueron introducidas en México, pues no existen referencias ni ilustraciones en ningún Códice Azteca del siglo XVI. Aunque Alexander von Humboldt sugiere en sus observaciones escritas en 1803, que fueron llevadas del Perú por los conquistadores españoles. La primera información de su presencia en Argentina data de la Inspección de las Colonias entre 1872 y 1873. Otras fuentes indican que en la Provincia de Santa Fe, en 1873, se dio el primer cultivo. En Brasil, a comienzos del siglo XX existía una producción limitada orientada a la alimentación de pollos.


En la actualidad, el Centro Internacional de la Papa, CIP, institución científica fundada en Lima en 1971, tiene el Banco Genético de Papa más grande del mundo, con un registro de 3,833 variedades de papas silvestres y cultivadas de las cuales 2,301 son oriundas del Perú. El investigador, Carlos Ochoa, el más importante estudioso peruano de la papa, “logró reunir cerca de 14,000 muestras de papas cultivadas indígenas y papas silvestres, y clasificó más de 12 mil muestras de papas nativas, agrupándolas en las once especies reconocidas hoy por la ciencia, las que por identificación de duplicados quedaron finalmente reducidas a unos 3,600 morfotipos diferentes”37. Así mismo, descubrió 85 variedades de papas al sur del Perú y norte de Bolivia alrededor del Lago Titicaca.
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Parque de la Papa, Cusco.


Variedad de papas peruanas


En el Perú se consumen diferentes variedades de papas según regiones, usos y costumbres. Cultivadas en una extensión aproximada de 280.000 hectáreas, representa alrededor del 25% del área total cultivada, cuya superficie en los últimos diez años ha tenido un comportamiento ascendente. Pasó de 146.000 hectáreas en 1990 a 285.000 hectáreas en el 2000; 274,000 en el 2007, y 284.000 en el 2008. Se prevé que para el año 2014, la producción de papa en el Perú se incrementará a 15 toneladas por hectárea, cifra que representa 50% más de la producción alcanzada en el 2006.


El cambio más significativo se ha producido en la comercialización de las papas nativas que se cultivan en terrenos a partir de los 3000 hasta 3,800 metros sobre el nivel del mar38. En el año 2003, seis comunidades quechuas del Cusco: Cuyo Grande, Amaru, Chahuaytire, Pampallacta, Para-Paru y Sacaca, impulsaron un proyecto de conservación de la biodiversidad, llamado Parque de la Papa, como Área de Patrimonio Biocultural Indígena, ubicado a tres kilómetros del sitio arqueológico de Pisaq y a 40 km de la ciudad de Cusco, con una altitud entre los 3,200 y 5000 metros sobre el nivel del mar. El impulso dirigido hacia una mayor producción de papas nativas ha hecho posible su industrialización y transformación en chips de diversos colores y sabores. Constituyó un importante estímulo la propuesta del Ministerio de Relaciones Exteriores del Perú, a través del Representante peruano ante la FAO en Roma, para que la Asamblea General de las Naciones Unidas declarase el 2008 Año Internacional de la Papa, en reconocimiento al tubérculo que desde hace varios siglos acompaña el desarrollo de la humanidad.


La papa peruana se caracteriza por su gran diversidad y calidad. Las más conocidas son:




Papa Amarilla.- es la más apreciada en sus tres variedades: Tumbay, Huagalina y Limeña. Se cultiva en los Andes Centrales, Huánuco, Pasco, Junín, Andahuaylas, y se exporta con el nombre de Peruvian Gold Potato. Por su textura seca es ideal para puré, también al horno y en ensaladas. Con la papa amarilla se preparan varias recetas de la gastronomía peruana, entre las que destaca, Causa a la limeña.


Papa Huayro.- muy tierna y arenosa por lo que es apropiada para preparaciones que contengan salsas, en estofados y guisos. Es ideal para preparar Papa a la huacaína.


Papa Peruanita.- de piel bicolor y muy buen sabor, es firme y no se deshace durante la cocción. Ideal para consumirla frita y en chips. También cocida y presentada con mantequilla ó aceite de oliva.


Papa Huamantanga.- se cultiva solo en la región andina y su presencia en los mercados de la costa es estacional. Tiene color de la papa blanca con textura de la papa amarilla y se consume cocida ó en guisos.


Papa Perricholi.- parecida a la papa blanca, indicada por su textura para preparar papas fritas y para uso industrial.


Papa Tarmeña.- tiene la cáscara parecida a la peruanita pero su pulpa es de color crema. Su textura es suave y queda bien al horno, asada y frita. Se la pueda usar en la receta de Lomo saltado.


Papa Negra.- llamada también en los mercados Tomasa negra. Es harinosa, ligeramente dulce y muy agradable. Se usa en guisos, cocida, frita y en puré. Es ideal para hacer Papa rellena porque se dora muy bien.


Papa Canchan.- llamada también rosada por el color de su cáscara, tiene buena textura y sabor. Sirve muy bien para Huatia, Locro y Papa rellena.


Papa rosada.- originaria del norte del país, se consume de preferencia en la costa.


Papa Yungay.- originaria del Valle del Santa, en la sierra central, es una de las más difundidas.


Papa Tomasa.- se la conoce como blanca y es buena para freír y para consumirla cocida. Las populares papas fritas que se producen industrialmente utilizan esta variedad.





Existen también otras variedades como: Papa Ccompis, Papa Marcavalle, Papa Imilla Blanca, Papa Yana Imilla, Papa Andina, Papa Sani imilla, Papa Runtush, Papa Shiri, Papa Camotillo Blanco, Papa Suito Blanco, Papa Chola, Papa Rucki.


Otras se consumen principalmente en el interior del país: Maru Huayro, Yana Oqoquri, Janchillo, Puka Alqay P’alta, Yana Alqa, Chiquibonita, Pepino Suytu, Puka Duraznillo, Suytu Imilla, Aqo Imilla, Alqa Puna, Puku Suytu, Acero Suytu, Yana Warmi, Chaulina, Yana Mishipa, Yurak Pitiquiña, entre otras.


Palabras en quechua referidas a la papa


Un importante número de palabras en quechua se refieren a variedades de papas, cuestiones relativas a la cosecha y siembra, formas de cocción, preparaciones y usos:
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Abahiñu: papa morada pelada; Akllay papa: papa harinosa, papa selecta; Akshu papa: papa; Allay: cosecha de papas, remover la tierra para cosechar tubérculos, cavar para sacar papas; Amkha: papa; Ch’anqa: sopa de papas picadas; Chawcha: variedad de papa más delicada y precoz; Chawk’a: método de cultivo de plantas como maíz o papas en terrenos llanos; Chili papa: papa pequeña; Chimillu: variedad de papa; Ch’iñi papa: papa pequeña para animales; Ch’ira: herramienta para desenterrar papas; Chunya: papa cocida; Chupi: sopa; Ch’uñu: papas secas, deshidratadas y secadas al sol; Ch’uñu saruq: el que pisa la papa helada; Chuño: papa helada y secada al sol; Hatun papa: papa grande; Huatiacuri: el que cocina papas; Ikiy: cortar en pedacitos, partir las papas; Iqwanllina: papa blanca; Kashki: sopa de papa; Mallqu papa: papa amarga; Muraya: papa amarga fermentada y secada; Murmu papa: papa de segunda calidad; Ñut’u papa: puré de papa; Ñut’usqa papa: tortilla de papas; Pallay: cosecha de papas; Papa imilla: papa pequeña; Papa yanuy: papas cocidas; Pali papa: especie de papa; Qillu runtus papa: papa amarilla; Quyllu papa: papa arenosa; Qarantin papa: papas con cáscara; Qullqi papa: papa de primera calidad; Quwi lulun papa: varieda de papa; Quyllu papa: papa cocinada no guisada; Runa papa: papa grande; Sani papa: papa morada; Saq’ampaya: variedad de papa; Tuna papa: papa muy pequeña; Walku papa: papas cocidas; Yana imilla: variedad de papa; Yaku papa: papa mojada; Watiakuri: deidad de los mitos Huarochirí.
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La papa en la gastronomía peruana


Existe una gran variedad de recetas cuya base es la papa, y muchísimas en las que sirve de acompañamiento. Su sabor ha recorrido el mundo, ha pasado de la mesa de los habitantes andinos a los grandes y lujosos restaurantes del mundo. La humilde papa no solo ha alentado nuevas recetas y potajes sino que es inspiradora de versos y poemas. Tal como aquel que le dedicara hace algunas décadas El Corregidor Mejía39, donde dice que salvo el maíz nada hay más peruano en el mundo que la papa, consumida desde la noche profunda de los tiempos.
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Ha recorrido nuestra historia constituyendo parte del mestizaje culinario con marcada expresión en Lima, capital del virreinato y asiento del poder español, donde predominó una gastronomía con fuerte influencia española; mientras los alimentos andinos se consumieron principalmente en el interior del país. Conforme se fue afianzando el mestizaje, la papa empezó a cobrar particular vigencia, aunque el consumo de papa seca y de chuño fue menor. Varias preparaciones perduran tanto en el uso de ingredientes como en su preparación, el ejemplo más conocido es la pachamanca convertido en un plato simbólico de la gastronomía peruana. Según los entendidos, la papa Tomasa y la Huairo son las más adecuadas, acompañadas con un delicioso “qapchi o queso picante (rocoto o ají amarillo, molido en mortero de piedra, cubierto con queso desmenuzado, mezclado con limón y cebolla picada)”40.


La pachamanca empezó a ser conocida hacia finales del siglo XIX. Los escritores costumbristas de entonces, como Manuel Atanasio Fuentes en su libro Lima: Apuntes históricos, descriptivos, estadísticos y de costumbres gastronómicas (1867), Federico Flores y Galindo, en Salpicón de Costumbres Nacionales (1872), y el cronista Carlos Prince, si bien destacan el ceviche, puchero, chupes, carapulca, locro, quinua, chicharrones y tamales, se refieren también a la pachamanca. Para prepararla es necesario abrir un hoyo en la tierra donde sobre piedras calientes se colocan varios tipos de carne sazonadas con ají panca molido, ají amarillo, huacatay, paico y culantro, acompañadas de yucas, choclos, papas, habas, camotes y tamales. Después se cubre el hoyo de tierra formando un montículo y se deja cocinar por una hora o varias dependiendo de la cantidad.


Recetas


Las papas se cocinan en agua fría en suficiente cantidad para cubrirlas y con un poco de sal. Es mejor cocinarlas enteras con cáscara y de un mismo tamaño para que la cocción sea uniforme. Se deben guardar en un lugar ventilado, seco y protegido de la luz.


Las recetas están destinadas para seis personas.


Ocopa


4 papas cocidas


50 gr. de maní tostado


2 dientes de ajos picados


3 ajíes amarillos


100 gr. de queso fresco


1 rama de huacatay picado


5 galletas de vainilla


2 huevos duros Aceitunas


Sal y pimienta


Lavar los ajíes y quitarles semillas y venas. Soasar los ajíes con ajos, sal y pimienta a fuego lento hasta que todos los ingredientes estén dorados. Dejar enfriar y licuar con maní tostado, huacatay, queso y galletas agregando leche evaporada lentamente hasta formar una crema. Servir sobre rodajas de papas cocidas y acompañar con huevo duro y aceitunas.
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Causa limeña


La causa limeña data del virreinato y su nombre viene del quechua kausay que significa sustento necesario, alimento. La causa puede tener distintos rellenos: pollo, atún, choclo, palta y mariscos.


1 ½ kilo de papas amarillas


4 limones


3 ajíes amarillos


1 lata de atún sólido


1 cebolla


1 taza de mayonesa


2 huevos duros


1 ramita de perejil


2 paltas


300 gramos de colas de camarón


Aceitunas


Aceite. Sal y pimienta


Crema de ají amarillo


4 ajíes amarillos


¼ cucharita de ajos molidos


2 cucharadas de mayonesa


Aceite Sal


Lavar los ajíes y quitarles semillas y venas. Cocinar en agua fría con una pizca de azúcar. Cuando estén suaves escurrir y licuar con aceite, ajos molidos y sal hasta formar una pasta suave.


Cocinar las papas en agua y con un poco de sal. Pelarlas y pasarlas por el prensador cuando todavía estén calientes. Agregar crema de ají amarillo, jugo de limón, aceite, sal y mezclar bien los ingredientes hasta obtener una masa uniforme y suave. Dividirla en cuatro porciones y dejar reposar unos minutos


Limpiar los camarones, separar las colas y sofreírlas en aceite de oliva, sal, pimienta y un par de ajos enteros. Picar finamente cebolla y ají amarillo, agregar atún y mayonesa y mezclar bien. Cortar en rodajas finas las paltas, aplastarlas ligeramente con el tenedor, sazonar con gotas de limón y sal, reservar.


Rociar gotas de aceite sobre un molde, extender la primera capa de papas y cubrir con la preparación de atún. Poner la segunda capa y cubrir con las rodajas de palta y un poco de mayonesa. Poner la tercera capa de papas y cubrir con colas de camarón y mayonesa. Colocar la cuarta capa y adornar con rodajas de aceitunas sin pepa y rodajas de huevos duros.


[image: Image]


Papa rellena


6 papas blancas


150 gr. de carne molida


2 dientes de ajos


1 cebolla chica


1 ají amarillo


½ taza de caldo


50 gr. de aceitunas


50 gr. de pasas


2 ramas de perejil


3 huevos


2 huevos duros


Harina


Sal, pimienta y comino


Cocinar las papas, pelarlas y pasarlas por el prensador ligeramente tibias. Sazonar con sal, pimienta y dos yemas de huevo amasando hasta que quede suave.


Saltar la carne molida con un aderezo de cebolla picada y ajos molidos. Después agregar ají amarillo picado finamente, perejil picado, un poco de caldo, las pasas, huevo duro picado y aceitunas partidas en dos.


Extender una porción de papas sobre una tabla con harina, colocar el relleno y darle forma. Batir un huevo, cubrir la papa rellena y pasarla ligeramente por harina. Freírlas en aceite caliente.
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Helado de papa al Limón sobre una cama de papas caramelizadas con reducción de frambuesas al vino tinto


Isabel Correa Lanfranco. Perú
Mención Honrosa Mejores Recetas de papa del mundo


4 personas


Helado de papa al limón


180 grs. de puré de papa


10 grs. de jugo de limón


2 claras de huevo


125 grs. de azúcar


Esencia de Vainilla (una pizca)


Papas caramelizadas


500 grs. de papa cóctel


25 grs. de azúcar impalpable


25 grs. de mantequilla


Reducción de frambuesas en vino tinto


50 ml de vino tinto Cabernet


Sauvignon


15 grs. de azúcar blanca


2 hojas de albaca fresca


6 granos de pimienta negra


2 clavos de olor


20 grs. de mermelada de mora


22 grs. de frambuesas


0.10 grs. anís chino.


Preparación puré de papa:


Pelar las papas y cocinarlas. Hacer un puré muy fino. Tamizar y se mezcla con jugo de limón. Una vez que está bien integrado, enfriar.


Preparación base de helado:


Batir dos claras de huevo. Poner en el horno azúcar a temperatura de 180 grados hasta que este caliente pero no diluida. Colocarla caliente sobre las claras, añadir una pizca de vainilla y batir hasta punto de merengue. Agregar el puré de papa por cucharadas sin dejar de batir. Una vez integrado poner en la maquina de hacer helados o congelar directamente.


Papas caramelizadas


Pelar las papas y reservar. En una olla se calienta la mantequilla hasta que se derrita y se agrega azúcar impalpable. Una vez diluida el azúcar agregar las papas. Remover cubriéndolas con la miel y cocinar 20 minutos.


Reducción de frambuesas en vino tinto


Se colocan todos los ingredientes en una olla y se hierve hasta que tome una consistencia espesa. Se utiliza solo como decoración del plato.
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Libros que citan la papa entre los siglos XIV- XIX


Catalogo del Fondo Italiano e Latino delle Opere di Gastronomia sec. XIV-XIX.


Fondation B.IN.G. Bibliothèque Internationale de Gastronomie


Girolamo Benzoni.


La Historia del Nuevo Mondo


Venezia: Appresso Francesco Rampazzetto, 1565.


Benzoni narra su viaje a América del sur (1541-1556), y cita dos tipos de papas dulces. Contiene una alusión a las papas, característica de países andinos.


Marken Rumpolt.


Ein New Kochbuch.


Franckfort am Mayn: M. Rumpold u. S. Feyerabend, 1581.


Cita la siguiente receta: Pelar las papas y cortarlas en pequeños trozos, hervirlas en agua y prensar bien con un tisú, picar finalmente y freírlas con rodajas de tocino, agregar un poco de leche y hervir hasta que estén tiernas y sabrosas.


José de Acosta.


Historia natural y moral de las Indias.


Sevilla: Casa de Juan de León, 1590.


En la descripción de los hábitos alimenticios de la población andina, el autor subraya la importancia del tubérculo en la sobrevivencia y economía de los antiguos peruanos.


Ugo Benzo.


Regole Della Sanitá et Natura de’Cibi…arricchite..dal Sig. Ludovico Bertaldi.


Torino: Per gli Heredi di Gio Domenico Tarino, 1620.


El médico piamontés Giovani Domenico Bertaldi, en un comentario al capítulo de la obra de Ugo Benzo dedicado a las tartufani, reconoce la diferencia entre la papa y la patata dulce. Dice que la papa es de sabor insípido y requiere de más sal para sazonarla.


Vitale Macazzini.


Coltivazione Toscana.


Venezia: Appresso Evangelista Deuchino, 1625.


Los primeros trabajos del monje agrónomo de Vallombrosa tratan de las semillas de papa, traídas de España y Portugal por los padres Dominicani Scalzi. Señala que se pueden comer en guisos, fritas, enharinadas y que tienen un gusto agradable.


Antonio Frugoli.


Pratica e Scalcaria,… intitolata Pianta di Delicatti Frutti…
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Roma: Apresso Francesco Cavalli, 1631.


Es la primera vez que la papa es citada en un texto oficial de gastronomía italiana. Probablemente las dos recetas indicadas constituyan una reminiscencia de la cocina española que el autor conoció durante su estadía en tierra ibérica. Pero la preparación parece asemejarse más a la patata dulce y no a la papa, solanum tuberosum.


Olivier de Serres.


Le Théatre d’Agriculture et mensajes des champs.


Géneve: Samuel Chouet, 1651.


Editado por primera vez en París en 1600, es el más antiguo tratado de agronomía que trata de la papa.


Wollständiges.


Nürnbergisches Kochbuck.


Nürnberg, 1691.


Publica las siguientes recetas: Poner las papas en agua y cocinarlas, cortarlas en trozos, degustar frías con vinagre y aceite como ensalada.


Cocinar papas, pelarlas y cortarlas en trozos pequeños. Darles un hervor con caldo de carne, espolvorear con pimienta. Antes de servir agregar mantequilla y dorar con un poco de harina.


Johan-Christoph Thieme - Haus Feld.


Kochkunst und Wunderbuch…


Nürnberg, 1694.


Cocinar las papas, pelarlas una vez frías, agregar vino y cocinarlas con mantequilla y sal. Segunda manera, cocinarlas en caldo de pollo, cortarlas y agregar romero, aceite, hojas de laurel.


Combes (de).


L’Ecole du jardin potager.


Paris: chez A. Boudet, P.A. Le Prieur, 1749.


Pequeño tratado de horticultura que le dedica un capítulo al cultivo de la papa, llamada trufa. Contiene recetas, y el autor dice que la papa se ha difundido en las regiones próximas du Rhone, pero en París solo la consumen los pobres.


Antonio Zanon.


Della conltivazione e dell’uso Patate e d’altre piante commestibili


Venezia: Appresso Modesto Fenzo, 1767.


Monografía sobre el uso de la papa dedicada a la agricultura práctica. Sugiere diferentes métodos de cultivo. También analiza el uso de la papa en la panificación.
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La cuisine des Pauvres, ou Collection des meilleurs Mémoires qui son parus depuis peu. Dijon: Chez Defay, 1772.


Miscelanea sobre el cultivo de la papa y sus diversas formas de utilización.


Pietro Maria Bignami.


Le Patate.


Monografía de divulgación del uso de la papa para la alimentación humana, y para amenguar la aversión de los campesinos boloñeses.


Antoine- Augustin Parmentier.


Expériences et réflexions relatives á l’Analyse du Bled et des Farine.


Paris: Chez Monory, 1776.


Descripción de la composición química de granos y harina, y comparación con las papas.


Recherches sur les Végétaux nourrissants, qui dans les temps de disette, peuvent remplacer les aliments ordinaires. Avez ce nouvelles Observations sur la culture des Pommes de Terre.


Paris: l’Imprimerie Royale, 1781.


Tratado dedicado a los vegetales utilizados para la alimentación humana, le asigna un lugar privilegiado a la papa y al proceso para hacer pan.


Samuel-August Tissot.


Dissertazione del signor Tissot Sul Pane, sull’Economia, e Cultura de Grani, e sul pane de Pomi de terra in confutazione di una Dissertazione del Signor Linguet contro l’uso del pane y del grano.


Napoli: Preso Giusseppe Maria Porcelli, 1781 (Venezia, 1782, 1792).


En este volumen se reúnen los escritos y estudios de Tissot, Linguet, Antonio Matani y Parmentier, a propósito de la panificación de la papa.


Antoine- Augustin Parmentier.


Avvertimenti ai Panttieri di Cittá, e di Campagna Sul miglior modo di fare Pane del Signor Parmentier. Milano: Preso Giuseppe Galeazzi, 1784.


Dos capítulos dedicados a la papa y su uso para hacer pan.


Giovanni Battista Occhiolini.


Memorie sopra el meraviglioso frutto americano chiamato vulgarmente patata ossia pomo di terra.


Roma: Giunchi, 1784.


Monografía sobre el cultivo de la papa dedicado al cardenal Antonio Casaldi. El tubérculo es presentado como un alimento capaz de aliviar el hambre del pueblo, son alabadas sus virtudes alimenticias y las posibilidades de su uso.
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Rey de Planazu.


Traité sur la pomme de terre avec un moulin pour extraire la farine


Meaux: de L’imprimerie d’Augustin-Ponce Courtois, 1786.


Estudio sobre el cultivo de papa, su conservación y utilización en la alimentación humana y de los animales, así como su conversión en harina.


Filippo Baldini.


De Pomi di terra. Napoli, 1787.


Manuscrito dedicado al uso y propiedades medico dietéticas de las papas. Su transformación en harina para preparar pan.


Il Buon Fattore di Villa ovvero l’Amico degli agricultori, la Buona Gastalda ed il Socrate Rustico di M.L.R., giá Scabino Della cittá di Berna, tradotti dal Francese. Venezia, 1788.


Instrucciones para cultivar papas como alimentación humana y para animales.


Antoine- Augustin Parmentier.


Economie rurale et domestique. Bibliothèque Universelle des Dames.


Paris : Rue et Hotel Serpente, 1788-1797.


El autor dedica dos capítulos al cultivo de la papa y su uso en la alimentación animal.


François Rozier.


Cours complet d’Agriculture ou Dictionnaire Universel d’Agriculture, par une Société d’Agriculteurs, et rédigé para M. l’Abbe Rozier. Paris: Chez Delalain Fils, 1789.


El autor da a conocer los estudios realizados por Parmentier del cultivo de la papa y su uso en la alimentación de los hombres y animales.


L. Gilii – G. Xuarez.


Osservazioni fitologiche sopra alcune piante esotiche introdotte in Roma. Roma, 1789.


El libro está mayormente dedicado a la batata dulce, y contiene recetas de papas de Antonio Frugoli.


Luigi Castiglioni.


Storia delle piante forastiere, le piu importante nell’uso medico, od economico. Milano, 1793. El libro presenta recetas de papas de Antonio Frugoli, y un largo estudio sobre la batata dulce, o camote, acompañada de recetas usadas en Portugal, mezcladas con azúcar y agua de rosas con propiedades afrodisíacas.
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Nicolo Delle Piane.


De pomi di terra ossia Patate. Genova, 1793.


Monografía sobre el cultivo de papa, su utilización en la panificación y su introducción en Liguria entre 1773 y 1779.


Carlo Amoretti.


Della coltivazione ed uso delle Patate. 1795.


Sobre el cultivo de la papa, su expansión en los campos de Lombardia, y el aumento de consumo debido al incremento de la población.


Le Petit Cuisinier Econome, ou l’Art de faire la cuisine au meilleur marché, des instructions claires et faciles sur le traitement & l’apprêt de Pommes de Terre, dans les temps difficiles.


Paris: Chez Janet, 1795-1796.


Libro de cocina dedicado en parte a la presentación de la papa y de la fécula que se extrae.


Vicenzo Virginio.


Trattato di coltivazione delle Patate o sia pomi de terra, vulgarmente dette Tartifle dato alla luce dall’avocato Vicenzo Virginio. Torino, 1800.


Cultivo de la papa y su utilización en la alimentación animal. También se la presenta como un producto capaz de combatir el hambre y mejorar la vida de los campesinos.


Collezione di quanto si é scrito di piu importante, e di piu adapto intorno alla coltivazione ed uso delle Patate.


Napoli: Nella Stamperia Simoniana, 1803.


Recuento de diferentes obras sobre papas. Los editores dedicaron este libro a John Acton, Ministro de Ferdinand IV de Borbón, rey de Dos Sicilias, poniendo el acento en la papa como forma de alimentación de los pobres.


Alexandre Balthazar Grimond de la Reyniére.


Almanach des Gourmands servant de guide dans les moyens de faire excellente chère.


Paris, 1804-1812.


Se refiere al uso alimenticio de la papa.


Vicenzo Dandolo.


Nuovi cenni sulla coltivazione de pomi di terra e vantaggi Della medesima rapporto al ben essere dell’uomo e dello Stato, Lettera al cavaliere Filippo Re del senador Vicenzo Dandolo.


Como, 1810.


Estudio del cultivo de la papa, resultados y productividad.


Franceso Redi.


Opere. Milano, 1811.


En la carta enviada por Pietro Nati, lector de Botánica en Pisa, el 23 de enero de 1667, el médico toscano acuerda con el botanista en identificar como ‘patatas’ las enviadas al Gran Duque de Toscana por el Reino de Fessa.


Antoine Alexis-François Cadet-de-Vaux.
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