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Prólogo


Sí señor, el Perú tiene su norte


Me es particularmente grato escribir algunas líneas para celebrar, como lo harán todos los lectores en el futuro, una obra que tiene el mérito de presentar en sus muy diversos ángulos poderes y saberes de la gastronomía piurana. El título lo dice paladinamente: PIURA, LA COCINA PERUANA TIENE UN NORTE.


Adolfo Perret Bermúdez, junto con su esposa, empezaron hace algunos años la tarea de navegar a partir de “Punta Sal” por ese vasto mar de la gastronomía, pero tenían de partida, como ocurre con toda cocina por muy innovadora y creativa que sea, una muy buena cuna: la sazón de sus hogareñas querencias que es, en el conjunto de la variada geografía cocineril del Perú, una de las grandes estaciones de nuestra riqueza y variedad. ¿Cuántas catedrales tiene el mar peruano en sus ollas y placeres? Muchas, a no dudarlo, pero entre ellas Piura es la insigne, la primera, altiva, lisurienta y sabrosa.


Obviamente, esta obra muy bien escrita, con inocultable cariño y orgullo, no sólo presenta la variedad y encanto de Piura y sus célebres potajes, sino que es un testimonio personal de Adolfo y una demostración que ha profundizado en la historia de esa región proverbialmente señalada como corazón de la pitanza marinera. Apela, por tanto, a la historia, la lingüística, la antropología y al vivo retrato de tantos actores y, especialmente, tantas matronas que a través de siglos agregaron a un pasado original, es decir, prehispánico, con un carácter diferente al del Perú quechua e incaico, próximo a temperaturas tropicales, con un sentido del gozo y el buen humor muy característico de los lares norteños del Perú, colindante con Ecuador y Colombia. Hablamos de una Piura tallán y capullana que al mismo tiempo, avanza a las amables sierras, igualmente dispensadoras de platos singulares. Piense usted en el copuz y me dará la razón.


Así como me precio de haber seguido la estela marinera de Adolfo, también he tenido la suerte de ser testigo de cómo el orgullo de las regiones, las gentes y las culturas (el Perú es una confluencia de todas las razas y una gran laboratorio en la fusión cultural que es, por definición plural y con brazos abiertos) han sido posibles en la última década y media a través de la más humana de las herencias: el pan nuestro de cada día, y también su pescadito, su maíz, su papita y el cúmulo de bondades que brinda esta tierra.


Asistimos a una exaltación unánime del Perú en su diversidad. Piura es ahora objeto de esta conmemoración, como lo han sido en otras tantas primicias editoriales que cubren Cuzco, Lima, Arequipa, Chiclayo, Moquegua, la Amazonía, Ayacucho, Cajamarca, Ica, Junín, pues parafraseando un vals, toda comarca en el Perú tiene un sabor singular, sello de holganza y fraternidad. Hay que reconocer en este esfuerzo la tarea precursora y fecunda de Johan Leuridan, el promotor del mayor esfuerzo editorial dedicado a la gastronomía desde la Universidad de San Martín de Porres que ha sumado a su sello este cantar de los cantares de la piuranidad.


Podría extenderme en muchos de los aspectos que esta obra aborda tan vívidamente, pero ese placer lo tendrán ustedes cuando se apresuren a leerla y gozarla. Pero no puedo escapar a la tentación de resaltar una característica muy marcada de Piura y sus amables gentes: el estupendo sentido del humor y su capacidad de expresarlo en un lenguaje igualmente sápido y risueño. A la lista de términos de la lengua tallán, Adolfo añade la impresionante lista de las festividades que a lo largo del año rinden homenajes a Cristos, Vírgenes y santos y, por supuesto, con sus respectivos platos votivos. Allí hacemos un alto para recordar un acontecimiento mayor: la peregrinación en honor del “cautivito”, el Señor de Ayabaca, que recibe multitudes de este lado de América y por supuesto de todo el Perú. A cada festividad le corresponden, como corresponde, piadosos platos y dulces, bebidas y bailes especiales.


¿Cómo no celebrar los nombres legendarios de muchos de los pueblos de Piura? Ecos sonoros de un pasado y un presente provocador que Adolfo Perret menciona con inocultable adhesión: Catacaos, Sullana, Paita, Colán, Talara, Ayabaca, Canchaque, Querocotillo, Narihualá, Chocán, Huancabamba, Bernal, Bigote, Morropón y Sechura.


La sinfonía continúa con los platos, utensilios y nómina de productos. A propósito de los primeros, quizá el heráldico plato sea el de “los siete potajes de Viernes Santo de Catacaos”. Describe Perret: “Tras la misa del sermón de las tres horas el ‘doliente’ –elegido por los fieles- vestido de luto hace el ‘desprendimiento del cuerpo de Cristo junto a los varones’ y acompañado de las principales autoridades invita a su domicilio para comer los ‘siete potajes, a base de pescados, mariscos, malarrabia y buena chicha incluida’”. Ese día santo concurren cuando menos 40 mil dolientes que, naturalmente rompen el ayuno.


Igual festiva mención de nombres y dicharachos están presentes en este libro singular, porque además es reflejo, de la bonhomía tan piurana de su autor. Empecemos con las bebidas y el gran pórtico: “la chicha en poto, el picao en mate, pero la china en petate”. Esta prócer bebida puede ser chicha fuerte (sinónimo que se le lanza a quien empina el codo), clarito (que puede transfigurarse en mellicera, doble, ligera, blanquita, jijuna, sentadita, escupilona, pareja, faltosa, entreverada) y la levantadita para los debiluchos.


Utensilios: los cántaros, famoso el de Simbalá, el guaz, el humas, los chirihuacos (cerámica prehispánica), el poto y el cojudito, calabazas para brindar de un mismo envase el primero y el segundo para los niños y las privadoras, encargadas de la venta de la chicha.


Vienen luego batanes, piedras pulidas para moler, con sus nombres uña o mano, el yonque, el guarapo (ambos del jugo del azúcar), el rompope, el tamarindo en refresco, la cremolada de mango ciruelo, el café olleta, chocolate de cacao blanco, los calentaditos, leche de tigre, cebiche clásico de mero murique o de cachema timidona, las pecadoras conchas negras y langostinos de Pedrito Castro, rachi-rachi, criadillas al ajo, caldo de siete carnes, sopa de novios, plátano verde, macho o bellaco, malarrabia, copúz, majado de yucas, pepián de pava doncella, naturalmente el renombrado cabrito en diversas formas, frito piurano dominical.


Podríamos seguir en este rosario de bondades, pues nos faltan los acompañamientos, los recados y tramas (no olvide los chifles, las zarandajas, las migas de plátano verde con carne y su cachemita frita con su café para matar la tarde). Tampoco arribamos a los postres y sus variedades proverbiales. Baste mencionar naturalmente la natilla, acuñas, chumbeques (recuerde como se pide chumbeque), alfeñiques e higos verdes rellenos de manjar blanco.


Como se comprenderá no hay texto ni himno ni discurso que pueda reemplazar el espectáculo de este asombroso breviario, de esta apología, de este desborde que nos presenta Adolfo Perret. Hay un dicho libertario que don Ricardo Palma ensalzó en una famosa tradición: “con días y ollas venceremos”. Continúa vigente. A veces se tiene la impresión que hemos exagerado este orgullo gastronómico que recorre nuestro vasto territorio, pero la verdad que no deja de ser aleccionadora la forma en que los peruanos de cualquier condición y aún más los de ancestral progenie, junto con migrantes europeos, africanos y asiáticos han construido un puente de confluencia y también de comunión esperanzada en las virtudes y potencialidades del Perú. Nuestra mesa –la múltiple y multitudinaria- es pues una espléndida invitación a sentirnos confiados en nuestro gran destino. Adolfo Perret con este libro, con su trabajo incansable en Punta Sal y su indeclinable esfuerzo por divulgar la cocina peruana en todos los rincones y fogones del mundo, nos ha hecho sentir que el Perú todavía tiene mucho que dar, mucho de guisar con gusto, y hacer de las primicias un doble regalo.


Raúl Vargas Vega
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Introducción


Piura es mi hogar, mi patria chica, mi madre ancestral, mi terruño. Es la vela del barco de mi vida y al mismo tiempo mi cable a tierra.


Mis sentidos se educaron con pies descalzos en la arena frente a la playa de Punta Arenas en Talara, Piura. Ahí aprendí a apreciar la belleza del amanecer, sintiendo el aroma de su brisa, disfruté de los colores gracias a su sol inspirador y abrasador. Gracias a ese mar que dejó su huella en mí y que dibuja gran parte de lo que soy y de lo que quiero hacer. Piura es fuente de mi existencia en su vitalidad cotidiana, entre su gente cálida y su horizonte inabarcable; entre el mar y su profundo lazo con los descendientes tallanes, que nos han prodigado de insumos espléndidos que han sabido deleitar nuestros paladares con sus más deliciosos secretos; entre la cordillera y el desierto que ejerce su paternal mirada, desde las mazorcas de maíz tierno aguardando la cosecha con fervor para dejarse transformar en esa chicha fuente de vida y tradición.


Esa es mi Piura, a quien rindo homenaje en este libro acariciado por años, más de los que hubiera querido, pero también menos de los que se merece para ahondar en toda su experiencia gastronómica, una de las más ricas y auténticas del Perú.


Este es un libro que pretende ser más que un recetario, el relato de mi contacto permanente con sus tradiciones, sus costumbres, sus productos, sus personajes de manos y sazón prodigiosas, sus modos de encandilar el paladar, su historia y hasta su fe. Porque de todo eso está hecha la cocina de un pueblo, no solamente de insumos, técnicas y cocciones. Está hecha de corazón y mente, de memoria y pasión, de aventura y experimentación.


Piura, picantería gigante; ojo de pez que me mira desde siempre y desde todos los lados. PIURA, quiero que te saboreen en cada letra, los que te leemos y los que te escribimos aprendiendo de los que te escribieron con mayor sapiencia y de quienes bebo frecuentes sorbos, en poto y cojudito. Por eso recojo tus voces populares y coloquiales en mi propio lenguaje, en una mistura de academia, tradición y literatura.


Mi gratitud para todos los que me ayudaron a recorrerte una y otra vez, en mi humanidad presente –cámara y curiosidad en mano y en mi imaginación; va un profundo agradecimiento norteño a todos los que hicieron posible cumplir este sueño.


Va también mi profundo agradecimiento a la Universidad de San Martín de Porres y la paciencia de mi buen amigo, el doctor Johan Leuridan Huys, Decano de la Facultad de Ciencias de la Comunicación, Turismo y Psicología, ferviente impulsor de la investigación de la gastronomía peruana y creyente indesmayable en este y otros proyectos; al equipo de investigación, que hizo suya mi curiosidad y mi fidelidad a las fuentes tradicionales; a todas las estrellas luminosas de la gastronomía piurana que compartieron sus conocimientos conmigo, desde la más humilde covachita hasta el restaurante más formal.


A Manuel Roberto Cadenas —periodista, escritor y sibarita promotor de nuestra comida y nuestro pisco— a Heinz Plenge Pardo —fotógrafo y ferviente defensor de nuestra naturaleza— a Humberto Correa C. gastrónomo y gran sibarita, por su tiempo y orientación y a mi paisano Arturo León, cocinero, docente e investigador. A todos ellos va mi agradecimiento norteño por su complicidad con este proyecto que en el camino se transformó en amistad.


Un agradecimiento especial a un peruano que con su voz, sus conocimientos y su pasión por el Perú -en particular por su gastronomía- ha calado en nuestros corazones por su sencillez y su buen paladar. Ese peruano es mi buen amigo Raúl Vargas.


A mis hijos, ráfaga de juventud que me revitaliza; y, sobre todo, a mi compañera y esposa, Gaby Fiorini, por ser la luz de mi camino y brújula de mi rumbo, va mi eterno amor y gratitud.


Gracia a todos los que hicieron posible cumplir este sueño.


Porque contigo, Piura, “la cocina peruana tiene un norte”.


Adolfo Perret
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Burra y su pollino


La crianza de este animal, infaltable en el paisaje piurano, es de vital importancia pues han servido por siglos para la carga del pasto, la leña, el agua, y los instrumentos y aparejos de labranza agrícola, así como para el comercio, entre otros.
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La mesa de los Tallanes: origen de los sabores piuranos


Todos los especialistas coinciden en que la ancestral nación tallán es cuna y sostén del universo cultural en el que se han desenvuelto los sabores y aromas piuranos. Aunque no fueron los primeros habitantes de los valles comprendidos entre los ríos Zarumilla, Chira, Piura y sus numerosas quebradas, ni serían los últimos, los tallanes absorbieron los elementos culturales y étnicos precedentes y subsecuentes.


Treinta años de estudios (1965-1995) a cargo de antropólogos y arqueólogos como los norteamericanos James Richarson, Paul Tolstoy y Edward Lanning; el canadiense David Kelly; los peruanos Luis Lumbreras, Mercedes Cárdenas y Rafael Larco Hoyle; y los japoneses Isida Izumi y Tereda, han logrado descifrar gran parte de este misterioso proceso que desembocó en la cultura tallán. Se estableció, por ejemplo, que el hombre llegó a estos parajes entre 6000 y 9000 años antes de Cristo, específicamente a los asentamientos de Amotape (9000 a.C.), Illescas, (7500 a.C.) y Avic (4800 a.C.). En este último se hallaron restos de lo que podría haber sido un templo dedicado a los dioses de la pesca. La edad de los primeros asentamientos en Paita datan de aproximadamente 4000 años antes de la era cristiana.


Habrían sucedido luego desarrollos contemporáneos a Vicús, Moche y Salinar, que poblaron el Medio Chira y el Bajo Piura, con desplazamientos que provinieron tanto de la sierra (incluyendo la sierra ecuatoriana) como desde la costa norte y la del sur, pero todas estas etnias fueron dominadas por el ejército Inca al igual que las culturas de los Ayabacas, Huancabambas y Bracamoros, de la zona andina. Luego de un lento y largo proceso de desarrollo se forjó la cultura Piura, cuyos últimos representantes son los denominados tallanes.


Espíritu independiente


El área tallán comprendió, entonces, desde Tumbes hasta Olmos, donde se inicia el área muchik. Pese a la cercanía, ni mochicas ni chimús después, y ni siquiera los incas, llegaron a establecer un dominio pleno entre los tallanes o a influenciar mucho en ellos debido al gran sentido de independencia de estos pueblos, que derivó a su vez en que jamás formasen un estado unificado. El nacimiento de la nación tallán está recogido en diversos mitos. Jacobo Cruz Villegas, en su libro “Catac Ccaos”1, recoge el mito de Mec Non, a quien considera el primer hombre tallán, asomado desde el cerro “Tunal” (al norte de Talara), hasta llegar al valle del río Piura; cofundador con Ñari Walac de Catacaos y de un supuesto señorío tallán, pero esto último no congenia con la mayoría de los historiadores que niegan la existencia de tal organización política. Los tallanes fueron una nación, pero no un Estado. Una nación con su propio idioma (el sec) y sus propias ciudades, con dominio de la ingeniería hidráulica y la agricultura, con técnicas propias en la alfarería y metalurgia distintas a las de Chimú y con el liderazgo marino del antiguo Perú.


Ese sentido de independencia generó el odio de Atahualpa, que nunca pudo dominar a los tallanes, no porque estos fueran simpatizantes de su hermano Huáscar, sino porque consideraban la rivalidad entre ambos como una oportunidad para recobrar su autonomía. El célebre Felipillo fue el tallán que con sus intrigas contribuyó a la ejecución del inca, quien, preso, convirtió en su peor agravio la frase: “¡Perro tallán!”.


La voz tallán


Hoy los linderos geopolíticos no permiten distinguir del todo la ubicación estratégica de la región tallán y considerar que ahí se amalgamaron corrientes culturales provenientes del norte y del sur, es decir, desde los actuales Ecuador y Perú. Un mestizaje que dio como resultado una cultura singular, de gran creatividad. El hombre tallán fue fruto de un largo proceso de transculturación hasta constituir una etnia, una nación, en una fecha que podría estar entre los 700 d.C y los 900 d.C.


Antes de que lleguen los incas, esta región no tenía una denominación común y cada valle o porción tenía su propio nombre. Por ejemplo, los propios conquistadores conocían al conjunto de pueblos del Medio Chira como “Sullana” y a los del Alto Chira y Chincha como “Puchío” o “Poechos”. Pero el quechua, idioma de la nación dominante, recoge en dos palabras el significado de la voz tallán. Una es “talla”, que significa “echarse de barriga”; la otra es “tallanes”, que quiere decir “lugar donde se yace de pecho”, para identificar la postura que adoptaban los tallanes para la confección de chaquiras y ceramios, echados de pecho sobre un banquillo de poca altura, dejando libres cabeza, hombros y brazos.


Por lo expuesto, se debilita otra hipótesis sobre el nombre tallán que lo emparenta con la voz “tacllán”, que significa experto en el manejo de la taclla o arado. En el quechua se conoce la voz “taclla” pero no “tacllán”, y no se ha encontrado registro de esa palabra en la lengua “sec”.


Las capullanas


En el proceso de mestizaje que se produjo entre las gentes venidas del mar y los que bajaron de las serranías en los valles de Tumbes y Piura, cada grupo humano aportó sus elementos culturales hacia un acervo común. Sin embargo, ese proceso fue singular según la zona en que se produjo, de modo que, por ejemplo, los tallanes del valle de Tumbes (Tumpiz) presentan características particulares respecto a los del Chira y Piura, aunque comparten los rasgos étnicos generales y tienen el sec por su lengua. Se piensa que un maremoto obligó a poblaciones tallanas de Sechura a emigrar al Alto Piura y recibir la influencia mochica a través de los vicús. Pero como se ha dicho, estos procesos no fueron uniformes, porque no hubo nunca un “Señor Tallán”, sino que cada pueblo tuvo su curaca (si era hombre) o capullana (si era mujer) con su pequeño ejército, pero ninguno tan poderoso como para sostener una hegemonía o erigirse como señor de señores. Solo cuando los incas llegaron, establecieron un gobernador suyo en Poechos. Individualistas, amantes de su libertad, eso no significó que hubieran renunciado a su autonomía, como pudo comprobar Pizarro cuando arribó a la zona.


Hay quienes han querido dar una connotación más amplia a la existencia de las capullanas de la que en realidad tuvo. Hubo capullanas (llamadas así porque su prenda de vestir distintiva era el capuz, que las cubrían de garganta a pies) desde Ecuador hasta Lambayeque, entre ellas Susy Cunti (Pimentel), de quien se enamoró perdidamente el conquistador Pedro Alcón; y la capullana de Pariñas, aunque muchos historiadores piensan que es la misma. Los cronistas hablan, incluso, de una isla (Gorgona) gobernada y poblada por capullanas (tallanas, salapuyas o sallapullanas, que es como también se les conoce), y las describen como tiranas que desechaban sin piedad a sus maridos para tomar a otros públicamente. Pero lo más probable es que se tratase, en realidad, de esposas de curacas que, bien sea por la dedicación de sus esposos al cultivo de la tierra o por la ausencia de ellos, tomaban a su cargo la administración del curacazgo. Su existencia no parece haberse acabado con la conquista, pues en el archivo de Piura obra un documento del año 1778 en que se hace referencia de que en 1572 (en pleno virreinato) era cacica de Sechura doña Isabel Capullana, conocida como una mujer de armas tomar2. Lo cierto entonces es que en la nación tallán, el rol de la mujer era muy apreciado, mientras que en el resto del Antiguo Perú cumplían más bien un rol secundario.


Por otra parte, la ausencia de un Estado constituido dio como resultado la inexistencia de ciudades importantes. Antes de los incas solo se conocen algunos pocos asentamientos humanos: Tumbes, Poechos, Amotape, Tangarará, Marcavelica, Catacaos y Pabur. Los cronistas no citan a ninguno como cabeza de región al llegar al territorio inca y solo mencionan a Huancabamba, Tumbes, Tangarará, Puechío (o Poechos), Pirhúa (Piura), Pavor (Pabur) y Zarán (Serrán). De Narihualá, los cronistas españoles no dicen nada.
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Verdean los arrozales en Sullana


Unas cuarenta mil hectáreas de arroz -infaltable en el menú piurano- se cultivan en promedio en los valles de Medio y Bajo Piura, Chira, San Lorenzo y Alto Piura, según el mapa regional del sector agrario elaborado por el Centro de Investigación y Promoción del Campesinado (CIPCA).


Tierras fértiles


Así como su gente provino de tierra adentro y del mar, ocurrió desde antaño lo propio con los productos en la mesa de los antiguos piuranos. La agricultura fue marcando su desarrollo cultural. Los cultivos principales fueron la calabaza, el pallar, el maní, el algodón y el zapallo; lo mismo que el mate, que se utilizó en la mayoría de utensilios antes de iniciarse la alfarería, en recipientes para guardar el agua (las actuales limetas de los campesinos), ollas y tazones (los famosos potos). Se han encontrado tumbas en Chicama con mates de hasta 4500 años de antigüedad.


Otros productos inmemoriales son el coco (en la época precolonial había 300 especies de cocoteros), los frijoles, los camotes (en quechua “kumara”), la yuca, el algarrobo, el caimito o lúcuma, el molle, los paltos (en tal abundancia que dieron nombre a toda una provincia), las huabas, los guayabos y la piña. En su desarrollo agrícola, los tallanes recibieron el consejo de los mochicas, primero; y los chimús, más tarde, de quienes aprendieron nuevas técnicas de cultivo, el mejor aprovechamiento del agua mediante obras de ingeniería y el uso del guano de las islas como fertilizante. Tan bien cultivados encontraron los españoles los territorios de Tumbes y Piura que expresaron su admiración cronistas como Cieza de León:


“Toda la tierra de los valles donde no llega arena y que está cubierta en parte de arboledas, es una de las más fértiles y abundantes del mundo, que en ellas se cosechan maíz dos veces al año, yuca, batatas dulces, papas, frijoles y frutas como pepinos, guayabas, guabas, paltas, guanábanas, caimitos y piña. Cuando los ríos bajan de la sierra por estos llanos y algunos de los valles son amplios y todo se siembra, cuando estaban más poblados, sacaban acequias en caños y por partes, que es cosa extraña afirmarla, porque las echan por lugares altos y bajos, por laderas los cabezos y albas de sierras que unas por una parte, y otras por otra, que es gran deleite caminar por aquellos valles, porque parece que se anda entre huertas y florestas llenas de frescura”3.


Alma de marineros


Pero los tallanes eran principalmente gente marinera, los únicos antiguos peruanos que se hicieron a la mar en veleros y navegaron sin temor aquí y allá. Su dotación de insumos se enriquecía con los productos marinos: pescados, conchas, mariscos y otros animales como los lobos de mar. Solo las ciudades más apartadas reemplazaban al pescado con productos de caza, como sajinos y venados. Los de la costa, diestros pescadores y nadadores, utilizaron las redes tejidas con el abundante algodón piurano, y no solo pescaron para el consumo personal (tanto fresco como secado, ahumando y salado), sino también para comerciarlo con los pueblos serranos. Por ejemplo, antes de conocer la cerámica, hallazgos arqueológicos indican que los pobladores de Illescas conocían la pesca. Utilizaban las calabazas como flotadores para suspender un extremo de la red, mientras con pesas sumergían el otro extremo.


Posteriormente, los tallanes usaron balsas pequeñas (hechas de troncos o junco) para pescar mar adentro. Así lo verificó el propio Francisco Pizarro cuando recorrió la costa peruana por primera vez al finalizar su segundo viaje, en 1528. En todo el litoral hasta Santa encontró innumerables balseros que salían a recibirlo o los encontraba en el mar, dedicados a la pesca. La pericia de los pescadores paiteños (que según la leyenda fue enseñada por Viracocha) fue descrita también por el corsario inglés Dampier, quien asoló las costas piuranas en 1683. En sus memorias escribió: “Los indios de Colán son todos pescadores. Pescan en el mar en embarcaciones hechas con troncos de árbol”4. Hasta 1930, en Paita, Colán y Sechura, se podía dar cuenta todavía de estas legendarias barcas.


Otra riqueza que los tallanes supieron obtener del mar, celebrada tanto por incas como por españoles, fueron abundantes perlas.


Amantes de la buena mesa


Todos los cronistas coinciden en que los antiguos piuranos eran personas muy hospitalarias y que cada viajero era siempre recibido con las mejores atenciones, manjares y bebidas en su honor. Y no era impostado: los tallanes, como los piuranos de hoy, amaban la buena vida y la buena mesa. Sus celebraciones estaban siempre animadas por platos, chicha y buena música, al son de tamborcillos, flautas, antaras y sonajas. Célebre era una fiesta de siete días y noches durante diciembre que perduró hasta entrada la colonia, cuyo momento culminante era el “goce erótico” y que se llamaba Acataymita5.


Los tallanes todo lo hacían comiendo y bebiendo. Y todo indica que sigue siendo así. En su hogar podía hallarse siempre gran cantidad de tinajas y vasijas de barro para guardar el maíz, la chicha, los alimentos y los vestidos. Además tenían muchas clases de tazas, vasos y calabazas (mates). Usaban fogones de adobe, ollas de barro y cocinaban a leña, dormían sobre esteras y se cubrían con matas de algodón. Usaban hamacas y banquillos de madera labrada rudimentariamente. Tostaban el maíz en cazuelas agujereadas de barro.


[image: Image]


La mar que es el vivir


Modestas barcazas hechas de troncos como esta que descansa en la playa de Máncora son las que encontró Francisco Pizarro a su arribo a Piura. Dan cuenta de las viejas costumbres marineras y pescadoras del pueblo de los tallanes, que junto con la predilección por los pescados, conchas y mariscos, han sido heredadas por los piuranos.


Aunque los antiguos piuranos conocían el fuego y sabían asar sus alimentos (entre ellos aves, yucas y camotes), preferían comer el pescado crudo o semicrudo, según Antonio de Ulloa registra en 1772. También fabricaban pan con harina de maíz, criaban patos de muchas variedades (la más conocida de ellas llegó hasta Europa Oriental y se conoce en el mundo como la variedad Moscovi), pavas (la zuta y la maca), secaban frutas y dotaban a sus alimentos de abundante ají. Los cronistas afirman, además, que a los tallanes se les veía siempre con un poto o cojudito de chicha en la mano. Pizarro mismo fue invitado a un brindis con la cerveza de los incas por la capullana Susi, y también por los caciques de Tumbes y de Poechos.


Como se puede apreciar, mucho de la cultura culinaria tallán ha perdurado por siglos y todavía se encuentra presente en las poblaciones piuranas. Entre ellas, el uso de batanes de madera, las ollas de barro cocido, el tueste del maíz en callanas de barro agujereadas y el servicio de la chicha en potos.


De los tallanes a la actualidad


La resistencia tallana a la invasión de Huayna Cápac y sus cuarenta mil hombres tuvo un desenlace espantoso: el inca quemó a su paso veinte pueblos y levantó una pirámide con los corazones de cinco mil vencidos. Se les impidió, en adelante, poseer armas, lo que explica la fácil conquista primero por las huestes de Atahualpa y luego por las de Pizarro, quien no vio Tumbes como un lugar apropiado para establecerse. Pero más al sur vio un emplazamiento en el valle de Tangar-Arac, Tangarará, a orillas del río Chira (que los tallanes llaman Turicará o Turicarami), que se convirtió en la primera ciudad española en el Perú, a la que llamaron San Miguel de Tangarará. Hay discrepancias sobre el nombre de la ciudad y la fecha verdadera de la fundación, pues el acta se encuentra perdida. Sin embargo, con motivo de la conmemoración del IV Centenario de la fundación de Piura, se adoptó como fecha oficial el 15 de julio. También fue en Piura donde se construyó la primera iglesia del continente, en el pueblo pesquero de Colán.


Debido al clima, hacia 1571, los piuranos se trasladaron al puerto de San Francisco de Buena Esperanza de Paita, pero con la incursión del pirata inglés Cavendish (de enero a mayo de 1587), quien arruinó la ciudad, la población fue a vivir al Chilcal de Tacalá, al pie del río Piura (Lengash, para los tallanes, que quiere decir río inestable). El 15 de agosto de 1588 se fundó en el lugar que actualmente ocupa, con el permiso concedido por el virrey Fernando Torres y Portugal6. Por real cédula del 7 de diciembre, el rey concedió el escudo de armas a la ciudad de San Miguel, el mismo día que a Lima. Desde 1590 se comenzó a llamar oficialmente Piura. A partir de entonces, disfrutó de una vida apacible, como paso obligado hacia Lima gracias al auge del puerto de Paita. Aunque ya para 1817, un personaje piurano conocido como La Pola (a quien se le rinde homenaje en la plaza principal de Piura) desafiaba a Fernando VII y fue fusilada en Colombia por antihispanista, la tranquilidad volcó en efervescencia en 1820, cuando Piura se suma a la causa libertadora del general San Martín, tras las incursiones de los almirantes Brown y Cochrane. El 4 de enero de 1821 se produce la proclama de su independencia en el atrio de la Iglesia San Francisco, encabezada por los próceres José de Lamas, Tomás Cortés, Baltasar Taboada, los hermanos Seminario y otros. La división Piura, de mil hombres, contribuyó entusiastamente en la victoria de Pichincha, el 24 de mayo de 1822.


El 30 de enero de 1837, la tierra de los tallanes se convierte en provincia litoral7. En 1861 asciende a departamento con tres provincias: Piura, Paita y Ayabaca8. En 1865, la legendaria Huancabamba se suma como cuarta provincia de Piura9. Para entonces descollaba en el Perú ya uno de sus hijos predilectos: el almirante Miguel Grau y Seminario, héroe máximo de la nación y de la armada peruana, quien también fue diputado por Paita e integraba el grupo de los llamados Ases de la Marina, junto a su paisano piurano Lizardo Montero.
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