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Gloria Hinostroza Clausen de Molina, transmite a través de este libro su larga experiencia culinaria que le permite dar a la Cocina Peruana el lugar de alta cocina que le corresponde.


Como toda expresion cultural, esta experiencia la adquiere desde su infancia, en Huaraz, con vivencias de una tradición familiar en la que se practica este arte.


Como miembro del Instituto de Investigaciones de la Escuela de Turismo y Hotelería de la Universidad de San Martín de Porres, he logrado rescatar gran cantidad de recetas que habían desaparecido en la Cocina Limeña y Regional del Perú, investigándolas y probándolas en laboratorio gastronómico, además de enseñarlas mediante sus practicas como chef docente en varias importantes escuelas de hotelería y de chefs.
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“Cocinar es algo más que un simple proceso técnico y comer algo más que un simple hecho de recuperar energías”


Herbert Fritsche
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Era Lima el misterioso lugar de los oráculos, adonde acudían los incas a consultar su voz. Había muchísimas huacas, construidas a manera de cerros de adobes verticales, al estilo asirio, a veces adornadas con dibujos geométricos, que eran utilizadas como adoratorios o templos o lugares de entretenimiento.
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PRÓLOGO


Desde Roma, Europa había entrado en contacto con las prodigiosas tierras del Lejano Oriente. Al impulso de la necesidad romana y luego europea, de comer con refinamiento, se pueden utilizar plenamente los grandes conocimientos de cosmografía y navegación de los siglos VIII y XIV.


Cuando cae Bizancio y los turcos interrumpen una ruta que hasta entonces había venido sirviendo para trasladar, entre otros productos, la pimienta y la canela a la realeza europea, hombres como Colón se lanzan a la búsqueda aventurera de nuevas rutas para conseguir estos aderezos, a partir del convencimiento de la esfericidad de la Tierra.


Después de la conquista y colonización de Perú y Mexico, en el siglo XVI, los europeos empiezan a tener una dieta asombrosamente variada, como nunca antes la habían tenido. A los sabores y aromas de tierras como las Molucas, los países árabes y la India se suman los de las nuevas posesiones en América.


Entretanto en América, en el Perú, ocurría otro tanto, una dinámica inversa. Los conquistadores españoles trajeron plantas y animales desconocidos para nosotros. Desde la naranja que deja Cortés hasta los marranos y ovejas que trae Pizarro. Más tarde la presencia negra y luego la asiática configurán un auténtico crisol de razas y de aromas y sabores. Nace la cocina peruana.


Una variedad notable de plantas es aclimatada, todas ellas aportan ingredientes sin los cuales no es posible una de las cocinas mestizas más importantes del continente. El comino de Europa del Este, el clavo de olor y la canela de Ceylán, el orégano del Mediterráneo, el culantro o cilantro del Cercano Oriente (sin el cual no es posible preparar el seco a la huachana o cualquier otro delicioso celindrate), el jengibre o kió de toda el Asia, son algunos de estos preciosos ingredientes.


No es una casualidad que la cocina peruana, con la mexicana, sea una de las dos más importantes cocinas mestizas del Nuevo Mundo, pues los dos más importantes virreinatos de la América Española, Perú y Nueva España, fueron antes asientos de viejas culturas.


Como afirma Lucía Rojas de Perdomo en su Cocina prehispánica (Santafé de Bogotá, Editorial Voluntad, 1994): “Las preparaciones culinarias de los incas, fueron harto difíciles de determinar, porque como se ha venido anotando, el Perú no contó con cronistas tan delicados y minuciosos como Sahagún, entre los mexicanos”. Es verdad. Sin embargo puede deducirse que a la suntuosidad de los edificios y la vida cortesana y a los grandes excedentes de una agricultura sumamente eficiente correspondería una gran culinaria.


Se ha iniciado, en las últimas décadas, apoyándose en los cronistas, pero básicamente en trabajos antropológicos y arqueológicos, un estudio serio de la cocina peruana. Parte de esta tendencia de investigación es el trabajo de Gloria Hinostroza. Ella puede ahora, con total solvencia, afirmar que la dieta de los antiguos peruanos estaba muy bien balanceada en términos modernos, pues era rica y diversa Consumían productos del mar, en diversas preparaciones. El pescado se consumía crudo con ají, cocido en kanka, tostado, asado en barbacoa y en rokros. El tollo y atún, secado en el norte, se consumía en Lima. También utilizaron en su alimentación, perdices, patos o ñuñuma, que eran criados para su consumo. Las verduras se comían crudas, cocidas o deshidratadas. Las papas, camotes, pallares, frejoles, maíz, zapallo, calabaza, ajíes, huacatay, paico, muña, entre otros, fueron parte importante de su alimentación. Las más sabrosas frutas completaban su menú: papaya, chirimoyas, ciruelas, fresas, granadillas, paltas, etc., que se consumían frescas o secas.


Preparaban sus comidas condimentadas con ajíes diversos y hierbas, siendo los chupis o chupes, los rokros o picantes de papas, la pullanka, el kachi-kachi o picante de hueveras, las preferidas.


Suerte la nuestra de contar con un patrimonio gastronómico como el que se advierte y luego verlo enriquecerse con los siglos y el aporte de todas las sangres. La comida peruana tuvo siempre de inga y de mandinga y hoy es una de las más extraordinarias síntesis culinarias del mundo: este es su mayor valor.


Son peruanos tanto el chinchano guiso carapulcra como la sopa cusqueña chuñochola, como los potajes nikkéi o ese arroz frito de ascendiente cantonés, pero de alma limeña (por el recutecu) que es el arroz chaufa. Todo es peruano.


Este extraordinario recetario de Gloria Hinostroza, una de las personas que más saben de cocina peruana, está precedido de enjundiosa y sapiente introducción, que nos garantiza la bondad del trabajo: recetas que no traicionan a la tradición y otras que son aportes personales en el espíritu de la cocina peruana, algo de un valor incalculable en estos tiempos en que una globalización mal entendida amenaza los patrimonios culturales de países como los nuestros y nosotros los peruanos perderíamos mucho si, como ya se viene haciendo desgraciadamente en algunos restaurantes peruanos, fuera del Perú, desvirtuamos y mistificamos la sazón y razón de la cocina peruana.


Carlos Orellana
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Urpaywachaq, Diosa de los peces y protectora de los pescadores, tenía su templo en Pachacamac, con un estanque lleno de gran variedad de peces.


“…Pachacamac el cual estaba edificado sobre un pequeño cerro hecho a mano, todo de adobes y de tierra y en lo alto puesto el edificio, comenzando desde lo bajo y tenía muchas puertas pintadas ellas y las paredes con figuras de animales fieros. Dentro del templo donde ponían el ídolo estaban los sacerdotes que no fingían poca santimonia… Los sacerdotes eran muy estimados y los señores caciques les obedecían en muchas cosas de las que ellos mandaban”


Nos cuenta en sus crónicas Cieza de León.
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LIMA


En medio de un fértil valle, de caminos anchos, sombreados de árboles, se fundó la ciudad de Lima.


El maíz, los pallares, frejoles y frutales cubrían sus campos y las laderas de sus cerros, las doradas flores de los amancaes.


En aquellos tiempos, numerosas acequias regaban sus tierras apacibles y hermosas.




“Viven del riego” decía Hernando Pizarro.


“Tenían y aún tienen muy gran cuenta en esto de sacar agua y echarla por estas acequias… Porque como los ríos no se sequen, es en manos de estos indios echar el agua por los lugares que quieren”, según Cieza de Leon.





El río Rímac, que cruza la ciudad de este a oeste, alimenta las mencionadas acequias. Rímac, en quechua, significa “que habla” o Río Hablador. Y es que en tiempos de lluvias en la sierra, el río baja serpenteando y arrastrando gran cantidad de piedras que lo hacen sonoro.


Era Lima el misterioso lugar de los oráculos, adonde acudían los incas a consultar su voz. Había muchísimas huacas, construidas a manera de cerros de adobes verticales, al estilo asirio. A veces adornadas con dibujos geométricos, que eran utilizadas como adoratorios o templos o lugares de enterramiento.


Y Pachacamac, que significa Hacedor del Mundo, era el dios tutelar de este valle, a quien los incas aceptaron como dios, al lado del sol.




“… Pachacamac el cual estaba edificado como un pequeño cerro hecho a mano, todo de adobes y de tierra y en lo alto puesto el edificio, comenzando desde lo bajo y tenía muchas puertas pintadas ellas y las paredes con figuras de animales fieros. Dentro del templo donde ponían el ídolo estaban los sacerdotes que no fingían poca santimonia… Los sacerdotes eran muy estimados y los señores caciques les obedecían en muchas cosas de las que ellos mandaban”. Nos cuenta en su crónica Cieza de León.


“En el valle de Pachacamac se situaba el centro espiritual de una vasta zona de la costa. Poseía una gran red de caminos empedrados provistos de Tambos cada cierta distancia. Estaba cruzado a lo ancho, de norte a sur, por cinco caminos, cada uno de los cuales, pertenecía a cierto grupo de pobladores, según sus oficios. El quinto, el que bordeaba el mar, pertenecía a los chasquis, mensajeros incaicos portadores de noticias y el cuarto servía para el trajín del pescado. Es decir, era propio de los pescadores. Se desconocen las funciones especiales de las otras rutas.” (María Rostworowski).





Lima se sitúa en el período de Desarrollos Regionales de nuestra historia, con una antigüedad de dos mil años.


Como la mayoría de pueblos costeños, sus habitantes se dedicaron a la pesca en sus etapas tempranas y a la agricultura en las más avanzadas.


Su alimentación fue como en todo territorio, variada y rica en cereales y proteínas. Consumían productos del mar, en diversas preparaciones. El pescado se consumía crudo con ají, cocido en kanka, tostado, asado, en barbacoa y en rokros. El tollo y atún, secado en el norte, se consumía en Lima. También utilizaron en su alimentación, perdices, patos o ñuñuma, que eran criados para su consumo. Las verduras se comían crudas, cocidas o deshidratadas. Las papas, camotes, pallares, frejoles, maíz, zapallo, calabaza, ajíes, huacatay, paico, muña, entre otros, fueron parte importante de su alimentación. Las más sabrosas frutas completaban su menú: papayas, chirimoyas, ciruelas, fresas, granadillas, paltas, etc., que se consumían frescas o secas.


Preparaban sus comidas condimentadas con ajíes diversos y hierbas, siendo los chupis o chupes, los rokros o picantes de papa, la pullanka, el kachi-kachi o picante de hueveras, las preferidas.


Al estar situados en la costa central, reciben influencia de proto-Chimú y proto-Nazca, en su lenguaje y en su cerámica, principalmente. Hay también gran influencia de las culturas Tiahuanaco, Huachos y Huallas. En ambas márgenes del río, se establecieron varios cacicazgos, siendo los más importantes los de Surco, Maranga, Chacajalca o Magdalena.


Y un día llegaron los “Wiracochas”, seres salidos del mar, gente barbuda, muy hermosa y muy blanca que inspiraron en los naturales mágico respeto. Sin embargo, con ellos llegó el fin del reino de los incas.


A la llegada de los españoles, el curaca o jefe de la etnia era Taului-Chusco, allegado a Huayna Capac.


Francisco Pizarro, el gobernador, encontró en el valle del Rímac, el lugar propicio para fundar la capital del Perú. Cercana al mar, de clima apacible, sin lluvias ni huracanes ni fríos intensos. Con un bullicioso río que regaba fondosos árboles y sembríos diversos.


“El gobernador se quedó en el valle de Pachacamac, con el deseo de poblar una ciudad en la costa, por gozar del trato y comercio de la mar”… “Fundóse la ciudd el día de los reyes, año de milquinientos treinta y cuatro…”, según narraba Garcilaso de la Vega.


El acta de la fundación decía:




“Y después de esto en el dicho pueblo de Lima, lunes 18 días del mes de Enero del dicho año (1535) el señor Gobernador, en presencia de mi el dicho Escribano y testigos y uso escritos…”


“Y confío en la grandeza de Su Majestad, que siendo informado de la fundación de la dicha Ciudad, confirmará y aprobará la dicha población por mi y en su Real nombre hecho, y el hará muchas mercedes porque sea ennoblecida y se conserve en su servicio…”





Aunque se le llamó la Ciudad de los Reyes y su escudo ostentaba tres coronas reales, el nombre que prevaleció fue el autóctono: Lima.


Las armas de Lima eran: un escudo en campo azul con tres coronas regias en triángulo y encima de ella una estrella de oro, cuyas puntas tocan a las coronas. Por orla, en campo colorado, se leía este mote en letras de oro: Hoc Signum Vere Regum Est. Por timbre y divisa, dos águilas negras con corona de oro, una J y una K (primeras letras de Karolus y Juana, los monarcas) y encima de estas letras una estrella de oro.” Cuenta Ricardo Palma en sus Tradiciones Peruanas.


A partir de su fundación española, Lima fue privilegiada por los reyes, autoridades y sobre todo, bien amada por su fundador: Francisco Pizarro, llegando a convertirse en el centro comercial más poderoso de la Colonia.




“En el primer año de su fundación se construyeron treintiseis casas. Las cuadras que se edificaban cercábanlas de tapias y hacían en ellas huertas”, relata el padre Cobo.





Desde entonces, casi la mitad de las calles fueron conocidas por el nombre del vecino más notable: Baquíjano, Melchormalo, Boza, Ormeño, Villalta, Zárate, entre otras.


La calle de Doña Elvira, se llamó por una famosa curandera.


La calle de las Mariquitas, por tres doncellas llamadas María, para quienes se escribió una copla: “A las tres mariquitas”.


Los bizcochitos de la Zamudio tuvieron tanta fama que le dieron nombre a esa calle.


Polvos Azules, le dieron de nombre a la calle donde se vendía el añil.


La calle de los Afligidos, se llamó así por ser el refugio de damnificados por un terremoto… y así, entre otras muchas calles.


Así también, se construyeron templos y conventos de gran magnificencia y arte: Dominicos, Franciscanos, Mercedarios y luego Agustinos, difundían la fe y edificaban bellas iglesias y monasterios. También se hicieron los Hospitales de Santa Ana, San Andrés, San Cosme y San Damián, el de San Lázaro, San Diego, San Pedro y el de nuestra Señora de Atocha.


El 12 de mayo de 1551 se creó por Real Cédula la Universidad de San Marcos y en 1584, se estableció la primera imprenta de toda la América del Sur, propiciando que algún tiempo después, abundaran las librerías; siendo notables la de Juan Sarria y la de Miguel Méndez, en la calle Mantas y la Plaza Mayor.


Asimismo se cosntruyeron solares y mansiones. Más tarde se plantaron los primeros naranjos y la primera higuera. La primera granada que se produjo en Lima fue paseada en procesión sobre andas y dicen que era de fenomenal tamaño. Luego Francisco de Carabantes trajo de las Canarias los primeros sarmientos de uvas y don Antonio de Rivera, los olivos.


Rivera fue dueño de una espaciosa huerta que conocemos en Lima con el nombre de Huerta Perdida. Poseía una fortuna de trescientos mil duros, adquirida, haciendo vender por sus mitayos, higos, melones, naranjas, pepinos, duraznos y demás frutas desconocidas hasta entonces en el Perú.


También nos cuenta Ricardo Palma que doña Inés de Muñoz de Rivera, la primera dama española que hubo en Lima, invitó a su cuñado a comer “olla podrida”, en la que los garbanzos, judías, chorizo extremeño, engalanarían el plato. Hizo la casualidad que al sacar los garbanzos, se dio con unos cuantos granos de trigo que sembró en su jardín y su primera cosecha dio origen a muchos trigales.


Trajeron también el arroz, la cebada, lechugas, coles, espárragos, ajos, cebollas, berenjenas, garbanzos, lentejas, habas, mostaza, anís, alhucema, hierbabuena, cominos, pimienta, ajonjolí y otras muchas especies.


Algunas de las semillas dieron mejores frutos que en España, como los limones ceutís, y cuentan que en Arica se dio un rábano, tan enorme, que un hombre no alcanzaba a rodearlo. En 1547 don Diego de Mora, uno de los fundadores de Trujillo, hizo traer de México caña para sus plantaciones. Instaló el trapiche y elaboró la primera azúcar en el Perú.





[image: images]


A partir de su fundación española, Lima fue privilegiada por los reyes, autoridades y sobre todo, bien amada por su fundador: Francisco Pizarro, llegando a convertirse en el centro comercial más poderoso de la Colonia.


“En el primer año de su fundación se construyeron treintiseis casas todas ellas con puertas talladas, zaguanes abovedados y bellísimos balcones tallados”.


[image: images]





Muchos españoles se enriquecieron al recibir su parte de oro y plata del rescate de Atahualpa, construyendo grandes mansiones y viviendo con lujo y esplendor.


Durante la Colonia se vivía con verdadera elegancia. En las casas, el salón principal ostentaba larguísimos canapés, forrados en vaqueta, sillones de cuero de Córdoba y pendientes del techo, lámparas de cinco luces de vidrios empañados. Sin embargo, el verdadero boato de las familias, se daba en las alhajas y la vajilla.


Se acostumbraba una intensa vida social con asiduas invitaciones, en las que se ostentaba un verdadero despilfarro en la mesa. En los banquetes se servía Sopa Teóloga, Pavo Relleno, Carapulca de Conejo, Estofado de Carnero, Pepián y Locro, Carne de Adobo, Pastel de Choclo, la Empanada clásica, Gallina o Cerdo Almendrados, así como gran cantidad de dulces: Manjar blanco, Frejoles colados, Almendras Bañadas, Nogales, Polvorones, Ambrosías, Mostachones, Alfeñiques, Maná, entre otros.


Se pasaban búcaros y vidrios con Agua de Granadas, agua de piña “Aguapiñi”, Aloja de chicha, Ante de frutas y varias clases de helados y licores.


En la Colonia se acostumbraba almorzar a las nueve o diez de la mañana, se comía de tres a cuatro, cenando a las diez de la noche. (Ricardo Palma).


Despues del medio días se acostumbraba beber “El Once”, con una aceitunita, que era un manjar apreciadísimo por lo escaso. Se decía al invitarlo: “aceituna, una”. El once le decían al aguardiente, por tener once letras.


A las visitas se les ofrecía una taza de chocolate caliente, espumoso y perfumado de especies, llamado el “Agasajo”.


Los limeños se caracterizan por su insaciable gusto por los dulces, que se ofrecían en sus fiestas fastuosas, en las que se servían los más exquisitos postres; muchos de ellos hechos en los conventos: Bienmesabe, Bola de Oro, Flanes, Budines de frutas, Manjar Blanco de Yemas, Arroz con Leche Almendrado, Frutas Confitadas, entre otros muchos.


En esos tiempos, recuerda Ricardo Palma, no se consultaba el reloj, sino el pregón:


La lechera, indicaba las seis de la mañana.


La tisanera y la chichera de Terranova, a las siete.


El bizcochero y la vendedora de Leche Vinagre “La Cuajadita”, a las ocho


La vendedora de Sanguito de Ñajú y Choncholíes, marcaba la hora de canónigos.


La tamalera, era anuncio de las diez.


A las once, pasaban la melonera y la mulata del convento vendiendo Ranfañote, Cocada, Bocado de Rey, Chancaquitas de Cancha y Maní y Frejoles Colados.


A las doce, aparecían el frutero de canasta llena y el vendedor de Empanaditas de Picadillo.


La una, era señalada por el vendedor de Ante con Ante, la arrocera y el alfajorero.


A las dos de la tarde, la picaronera, el humitero y el de la rica Causa de Trujillo.


A las tres, el melcochero, la turronera y el anticuchero, clamoreaban con más puntualidad, que la Mari-Angola de la Catedral.


A las cuatro, gritaban la picantera y el de la Piñita de Nuez.


A las cinco, chillaban el jazminero, el de las Caramanducas y el vendedor de flores de trapo, que gritaba: ¡Jardín!... ¡jardín!, ¿Muchacha no hueles?


A las seis canturreaban el raicero y el galletero.


A las siete de la noche, el caramelero, la mazamorrera y la champucera.


A las ocho, el heladero y el barquillero.


A las nueve, el animero o sacristán pedía para las ánimas.


Después el sereno del barrio, ¡Ave María Purísima!... ¡las diez han dado!... ¡Viva el Perú y sereno!.


Por el año de 1897 existió en la calle Cocharcas, la más afamada picantería de Lima, de propiedad de una mulata de Chiclayo que hacía la mejor chicha del norte y un delicioso cebiche de camarones. La causa de Trujillo y las papasamarillas con ají, eran la máxima expresión de la cocina de ese tiempo.


Así como los manjares en aquella época, eran magníficos, también lo eran los terciopelos, los pañolones bordados que se traían de Manila, los zapatos de raso y los botines claveteados de piedras finas, esmeraldas y diamantes.


Pero el verdadero lujo de las aristócratas limeñas estaba en el cofre de alhajas, con piedras preciosas: brillantes, rubíes y zafiros, engarzadas en plata y solo los anillos en oro.


Las antiguas limeñas eran de talle esbelto, brazo regordete y con hoyuelo, cintura de avispa, pie chiquirritico, ojos negros, rasgados y bellísimas manos. Vestían la saya o el manto que las hacía parecer, una a otra, como dos gotas de rocío; que hacía que ni su padre las reconociera, por lo que se dictaron ordenanzas, en contra de su uso, que nunca se pudieron cumplir por la rebelión de las tapadas, que se opusieron y ganaron esa batalla.


Lima fue una ciudad de campanas y de temblores.


La primera campana de Lima se dejó oír en la Nochebuena de 1535, la llamaron La Marquesita. Se fundió en Lima, de la mano del mismísimo Francisco Pizarro, con Pedro de Candia y Nicolás de Ribera el Viejo. La campana pesaba mil trecientas libras y resultó muy sonora.


Desde entonces, no hubo suceso importante, que no fuera anunciado por las campanas. Se hicieron y se trajeron muchas. Se cuenta que se fundían con metales preciosos. La María Angola fue la más importante, por ser la campana de la Catedral.


En cuanto a los temblores, estos fueron muchos, el de 1630 causó muchísimos daños, destruyendo gran parte de la ciudad. El de 1687, derrumbó la torre de Santo Domingo, matando a mucha gente. En 1746 en el Callao, el mar se retiró dos millas, para volver con una ola gigantesca sobre la población. De siete mil habitantes, solo doscientos se salvaron de morir arrastrados por las olas. En Lima también murieron cuatro mil personas y la ciudad quedó en escombros.


Tiene que ver con los temblores la tradición del Señor de los Milagros. Un humilde negro angola, pintó en 1651, sobre una pared de adobes, la imagen de Cristo en la Cruz. Durante el terremoto de 1655 todo se destruyó, menos esta pared. Y sucedieron más terremotos que nunca afectaron esta milagrosa imagen, cuya réplica sale en procesión cada mes de octubre, recorriendo las calles limeñas, en la mayor muestra de fervor religioso del Perú.


Nació de esta tradición el turrón de doña Pepa. Fue Josefa Marmanillo, esclava liberta, quien había sido curada por el Señor de los Milagros y que en agradecimiento, puso a sus pies un dulce, que en sus sueños, había aprendido a hacer y que es ahora el más popular de Lima. De una finísima masa de harina, yemas y ajonjolí, bañado en mil frutas, con sus grageas y pepelmas multicolores.


Llegaron los libertadores San Martin, Bolivar y Sucre y con ellos emergió el Perú independiente y convulsionado por luchas continuas, para expulsar a los españoles y luego internas, por conseguir el poder.


Se sucedieron en Lima, numerosos gobiernos militares:


Antonio Gutiérrez de la Fuente, Agustín Gamarra, Luis José de Orbegoso, Pedro Bermúdez, Felipe Salaverry, Andrés Santa Cruz, Francisco Vidal, Vivanco, Castilla y otros coroneles y generales, siendo poquísimos, los civiles que gobernaron.


La regalada vida colonial se fue extinguiendo y Lima empezó a transformarse. Fue centro de congresos internacionales, se instalaron el primer telégrafo u el primer ferrocarril de Sud América, se embellecío la ciudad con amplios jardines. Bajo los gobiernos de Castilla y Balta, Lima adquirió el aspecto de una gran ciudad moderna.


Después de la dolorosa guerra del Pacífico, Lima resurgió con optimismo para ingresar al siglo XX.


Los barrios y las fiestas tradicionales de Lima se han ido perdiendo; de la alegría y picardía criolla casi no queda nada.


Los barrios de la vieja Lima que se van (algunos ya desaparecidos), la Portada del Callao, el de las cometas, del Matadero o el Camal, la Huerta de las Fresas, donde se podía comer toda la fruta que quisiéramos, por veinte centavos. Abajo el Puente, con su romería de Amancaes, el Barrio del Cercado, que era el de las jaranas y el Barrio Chino, entre otros.


Una de las fiestas más tradicionales era la de Amancaes, el 24 de junio, día de San Juan. Se inicio en la Colonia, cuando durante una fiesta de cacería, el virrey duque de la Palata, quedó admirado de la belleza de los amancaes que cubrían la pampa y cada año, repitió esta fiesta, que se hizo tradicional y que nos cuentan, era así:


En el mes de junio, de fríos y de garúas, florecen los amancaes salpicados de rocío, mientras can llegando los caballos de paso, que gobiernan los chalanes, apenas con cintas de seda haciéndolos caracolear con compás y garbo.


Las guitarras, cajones y palmas revientan de marinera: “Palmero sube a la palma…, catay, catay”, y luego: “fuego violento, violento, la llama no se apaga, chinita ni con el viento…”


Las vivanderas completan esta colorida fiesta, en un contrapunto de Causa Limeña, Cebiche, Anticuchos, Escabeches, Picantes de Camarones, Butifarras, el Pisco Puro de Ica y la inigualable Chicha.


Los carnavales limeños fueron también memorables. A fines del siglo pasado, se jugaba con “Huevos de Olor”, rellenando las cáscaras de agua florida y sellándolas con cera. Se preparaban los Polvos de Arroz, la Pica-Pica, las serpentinas con versos de amor y la diabólica Rasca-Rasca.


Entre las clases populares el juego era con baldes de agua y pintura de todos los colores y no se escapaba ningún transeúnte. Los panaderos, lecheros y tamaleros de a caballo, eran los primeros en recibir estos involuntarios, según los pasajeros de trenes y tranvías, que eran empapados.


No faltaban los almuerzos de amigos, que se reunían a celebrar los carnavales, en medio de suculentos banquetes con chicha bien fría, con la que más tarde se bañaría algún comensal, para luego terminar todos en la tina, que esperaba llena de agua.


El piano y las guitarras hablaban: “…en el cielo no hay jarana ni se baila marinera, con la música peruana... peruana... ¡ah! se resbala cualquiera…”


Por la tarde desfilaba el tradicional “corso”, con vehículos adornados para lucir a las bellas reinas de los carnavales.


Y en la noche, los bailes de disfraces y mascaritas, eran inolvidables.


Luego el miércoles, al oír las campanas de la iglesia, todos iban derechito a dejarse poner ceniza.


Una de las más tradicionales manifestaciones del criollismo limeño, la dieron las voces de Malambo, en el corazón de Lima. Lo que es ahora el jirón Francisco Pizarro, que en la Colonia fue sembrado de árboles de malambo a todo lo largo de esa ancha calle. Malambo será siempre recordado como la capital del criollismo, con los contrapuntos zapateados y las jaranas de quince días.


Aún se recuerdan “las coplas del amor fino”, que cantaban Augusto y Elías Ascuez, el famoso “Jilguero Negro”, a Bartola Sancho Dávila la bailarina, a don Pancho Ferreyra, al gran jinete Medina en su hermoso caballo de paso y los valses que cantaban con el alma, el inolvidable Alejandro Ayarza, “Karamanduca”, hermano de la maestra y compositora de nuestra música, doña Mercedes Ayarza de Morales.


Malambo brilló también por sus dulces: nadie hacía mejor el Arroz Zambito, el Ranfañote, la Mazamorra Morada, el Arroz con Leche, las Ponderaciones y el Sanguito de Confituras, que las morenas de Malambo, inolvidables por siempre jamás…


Antiguos barrios de El Carmen, Cinco Esquinas, Maravillas, Cantagallo, Los Descalzos, Patrocinio, La Victoria, se poblaron de pequeños restaurantes de cocina criolla y regional: con sabrosísimos Cebiches, Escabeches, Cau-cau, Carapulcas, Adobos, Olluquitos con Charqui, Tamalitos, Humitas, Anticuchos, Jaleas, Rocotos Rellenos y muchísimos otros platos regionales, que fueron muy bien acogidos.


Fueron inolvidables las frejoladas que Bajo el Puente, daban los grandes cocineros negros Arica: “ño Cerezo y don Goyo”. No olvidaremos tampoco a Rosita Ríos, que hizo “chuparse los dedos” a los más variados paladares, con sus piqueos y guisados tan sabrosos.


En las fiestas patrias las vivanderas, mulatas garbosas, con claveles rojos en el pelo, ofrecían Butifarras, Anticuchos, Picarones, chichas de Jora, Maní, Garbanzos y Morada, con mixtura de frutas y cerezas.


Y no se quedaban atrás los dulces: Camotillos, Cocadas, Manjar Blanquillos, Chancaquitas de Coco, Turrones, Encimadas, Trancas de Moqueguanos, Revolución Caliente, Tamalitos de Frutas y muchos más.


Hubo dulcerías en los Barrios Altos, la Aurora y Bajo el Puente, en las que se podía disfrutar de Champú Agrio, Sanguito, Arroz con Coco y Pasas, Leche Asada, Ranfañote, Frejoles Colados, dulces de Calabazas, Caiguas, Membrillos, Melocotones y Fresas, Huevos a la Nieve, Natillas, Mazamorra de Zapallo y tantas otras delicias que no terminaríamos de enumerar.


Muchos de los platos que se presentan en este libro, han sido rescatados del olvido, en que van cayendo los usos y costumbres de antaño. Es este un patrimonio cultural al que no debemos renunciar y que unido a nuestros tesoros arqueológicos, constituye una gran oferta turística.


En cuanto a la repostería peruana, esta es casi totalmente colonial, porque los antiguos peruanos no conocían el azúcar. Sin embargo, se hicieron dulces durante la Colonia, utilizando productos peruanos, como el Frejol Colado, las Natillas de Yemas, que sustituyeron la harina de trigo por la de maíz, el Maná con Almendras de Zapallo, el Calabacete y otros muchos.


Esta tradición culinaria peruana, se va enriqueciendo en este maravilloso crisol de sabores, con fragancias de ajíes y hierbas serranas. Perfumado de capulíes, palillos, amancaes y kantus, la flor de los incas, que se unen en perfecta aleación, con especias, olivas, vinos, limones, higos y naranjos traídos de España. Junto a las fragancias del culantro, perejil y tomillo y al perfume de rosas, claveles y jazmines venidos del Viejo Mundo, logrando que nuestra cocina sea una de las mejores del orbe.


Los platos de nuestras regiones, al llegar a la capital, se refinan y reciben la influencia de las numerosas corrientes de mestizajes, las que nos proporcionan una vastísima oferta culinaria, que han hecho de Lima la Capital Gastronómica de América.


La autora
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