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La diversidad cultural y natural que contiene el Perú lo hace un territorio especial, sus procesos históricos nos demuestran un gran desarrollo cultural con la presencia del vida humana desde los albores de la civilización como se demuestra en las investigaciones arqueológicas y en nuevos descubrimientos como la ciudad sagrada de Caral, Patrimonio de la Humanidad que nos sorprende con sus hallazgos.


El territorio peruano está poblado de distintas comunidades y especies naturales que hacen posible que en estos pisos ecológicos se desarrolle todo tipo de plantaciones siendo uno de los grandes países que alberga la mayoría de los climas del planeta.


En los inicios del siglo XXI la cocina peruana se presenta como una gran reveladora de nuestra cultura, como un elemento articulador, como una expresión que manifiesta la diversidad cultural que poseemos. En este contexto el Perú ha obtenido una presencia cada vez más reconocida en el panorama universal colocándose en los primeros puestos de la gastronomía internacional.


Nos encontramos ad portas de una declaratoria de Patrimonio Inmaterial de la Humanidad, distinción que nos obligará a generar estrategias para la conservación, promoción y difusión de nuestras comidas.


El éxito de la comida peruana radica en sus cocinas regionales, todo el Perú es contrastado, hay elementos comunes, hay insumos que se dan en todo el país. Aportes tan importantes como la papa, la lúcuma, el ají hacen de nuestra comida un caso excepcional.


Áncash, se presenta también con una comida mestiza, identificada con los productos marinos en la costa, en Chimbote o Casma donde además las poblaciones y las migraciones han dado como resultado una comida excepcional reconocida como una de las mejores de la costa peruana. El mar es un elemento al que todavía no le hemos prestado la atención debida y más aun cuando se une al trabajo y a las poblaciones que operan en este rico recurso marino.


La cordillera tiene lo propio y cada una de las veinte provincias ancashinas tienen sus peculiaridades como nos la presenta Marcela Olivas, infatigable investigadora, revestida de peruanidad, que se ha dedicado con gran esmero a recorrer el intrincado territorio ancashino para demostrarnos esta variedad en cada una de las recetas recogidas no sólo en los restaurantes, mercados, ferias, estancias o recreos sino de manera sabia y curiosa de cada una de las familias que atesoran recetarios que se van trasmitiendo de generación en generación.


A las delicias marinas de la costa le podemos agregar la sopa de cuy en el Callejón de Huaylas, donde este inmortal animalito sigue manteniendo su condición de único plato ritual en nuestro país, la chicha en caldo de los Conchucos, los jamones, quesos, y otros elementos que hacen de esta región un espacio privilegiado por su alimentación.


La memoria gastronómica del Perú está siendo cuidadosamente editada por instituciones como la Facultad de Comunicaciones, Turismo y Psicología de la Universidad San Martín de Porres, liderada por el Padre Juan Leuridan Huys a quien agradecemos por colocar al Perú en la condición de un país expectante para la línea editorial gastronómica.


Luis Repetto Málaga


Ministerio de Cultura









Introducción
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La cocina peruana nos brinda cada día nuevas sorpresas, lo que demuestra que aún hay mucho por descubrir y redescubrir. Los aportes de las regiones son fundamentales para darle visibilidad a las culturas alimentarias de las provincias, de los distritos y de los caseríos, donde se elaboran platillos originales con ingredientes del lugar.


El extenso territorio del departamento de Áncash está dividido en 20 provincias y 166 distritos, con los nevados de la cordillera Blanca y las cumbres de la cordillera Negra como columna vertebral geográfica. La región albergó a la notable civilización Chavín, denominada por el arqueólogo Julio C. Tello como la cultura matriz del desarrollo prehispánico, de amplia irradiación e influencia en aquella época.


La cocina de Áncash se vincula con el paisaje y con técnicas ancestrales de conservación de alimentos. Las preparaciones en la zona de la sierra están íntimamente relacionadas con los ciclos agrícolas de siembra y cosecha de cada piso ecológico; las de la costa con “lo que bota el mar”, como acostumbran a decir los pescadores. Ambas poseen sus particulares aderezos y sabores, que sus habitantes reconocen como propios, como una herencia que los identifica.


Por otro lado, los productos de los diferentes ecosistemas locales han determinado un sinnúmero de variantes, cuyo registro es urgente para evitar su extinción en las corrientes de la globalización.


Dentro de este contexto presentamos una selección de recetas ancashinas, recuperadas a través de entrevistas, de viajes por las distintas provincias, de visitas a los mercados serranos y costeños, de recorridos por chacras de cultivos, por caletas y puertos de pescadores y de nuestra participación en fiestas tradicionales, concursos y festivales gastronómicos.
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En este camino nos hemos encontrado con especialistas que tienen una larga experiencia y persisten en preparar los platos como lo hacían sus abuelos. Los procedimientos están guardados en la memoria de los lugareños y componen el patrimonio cultural inmaterial ancashino.


Es muy raro hallar recetarios escritos, sobre todo en las provincias de la sierra, pero hemos transcrito las prácticas culinarias originales a partir de conversaciones con diestros cocineros y cocineras, muchos de ellos quechuahablantes.


Las variedades del quechua del Callejón de Huaylas, de los Conchucos y de las vertientes para designar los productos y las prácticas culinarias, reflejan la riqueza cultural de la región. Son las mujeres cuando cocinan, quienes expresan sus conocimientos con toda fluidez en su idioma natal. La abundancia de términos quechuas para expresar formas, composiciones y estados de los alimentos, no la encontramos en el español. El quechua como idioma originario cumple funciones sociales de comunicación en la compleja vida cotidiana, familiar y en la intimidad. Allí guardan sus secretos las cocineras ancashinas.


Las recetas recogidas en este libro constituyen en sí un corpus gastronómico regional. Queríamos no solamente presentarlas sino, a través de ellas y de testimonios personales, descubrir y revelar como vive y se alimenta el poblador ancashino.


De esta manera, nos sumamos al empeño y esfuerzo de la Facultad de Turismo, Psicología y Ciencias de la Comunicación de la Universidad de San Martín de Porres por promover y difundir la gastronomía peruana en toda su dimensión.


Marcela Olivas Weston









Áncash
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Superficie y ubicación geográfica


El departamento de Áncash, situado en la región central-occidental del país, cubre una superficie de 35,915 km2, y representa el 2.8% del territorio nacional. Limita por el norte con el departamento de La Libertad, por el este con los departamentos de La Libertad y Huánuco, por el sur con el departamento de Lima y por el oeste con el Océano Pacífico.


A mediados del siglo XIX el sabio Antonio Raimondi, en sus recorridos por Áncash en búsqueda de sus recursos minerales, recopiló abundante información sobre su geografía, su producción, su potencial económico y los requerimientos para su explotación, la que volcó en su obra El departamento de Áncash y sus riquezas minerales (Raimondi 2006 [1873: pag. 57]). Se trata de un verdadero atlas departamental publicado en una época en la que ni siquiera existía una imagen completa (cartográfica) del territorio patrio. El libro puede calificarse, asimismo, como precursor en el proceso de regionalización del país, al afirmar la identidad local (Villacorta, 2006).


En homenaje al calificado naturalista italiano llevan su nombre la Estela de Chavín y la puya, símbolos de la riqueza cultural y natural de la región.


Luego de varias recomposiciones territoriales políticas a lo largo de los últimos siglos, el departamento se divide actualmente en 20 provincias y 166 distritos, que son un mosaico de contrastes geográficos, naturales y culturales.


En un espacio reducido –solo 100 kilómetros– se puede desayunar un papacashqui entre expertos guías de alta montaña o guardaparques, en las alturas de más de seis mil metros del Huascarán o del Huandoy en la cordillera Blanca –el mayor macizo nevado tropical del mundo–, y en la noche comer un delicioso “jugoso” de pescado entre pescadores artesanales, en alguna de las playas de Huarmey o Casma, de un litoral quebrado y profundo, el más rico en variedad ictiológica del país (más de 700 especies, entre las que destacan la anchoveta, el jurel y el atún).
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Áncash posee dos macrocuencas: la del Pacífico, cuyos tributarios son los ríos Santa, Huarmey, Culebras, Casma y Lacramarca y la del Atlántico, con sus principales afluentes: el Yanamayo y el Pushca.


La geografía ancashina está marcada también por un paralelismo que pareciera calculado, entre una costa y tres cordilleras. De sur a norte corren, paralelas a la costa, la cordillera Negra y la cordillera Blanca, formando una serie de valles conocidos como el callejón de Huaylas (cuenca del río Santa) y el “callejón”1 de Conchucos (cuenca del río Mosna). Al este de la cordillera Blanca se forman tres grandes callejones casi perpendiculares al río Santa: Callejón del Pushca (provincias de Huari, Raimondi y Bolognesi), callejón de Yanamayo (provincias de Asunción, Fitzcarrald, Pomabamba y Luzuriaga) y callejón de Rúpac (provincias de Sihuas y Corongo).


Aislada al sur, y limitando ya con la región Lima, aparece la cordillera Huayhuash, con el famoso Yerupajá, retador nevado para todo andinista que se respete y hermoso ecosistema andino. La sierra concentra el mayor porcentaje de población y abarca las dos terceras partes del territorio. Cerca de 600 lagunas y más de 100 cumbres nevadas, 35 de las cuales superan los 6,000 msnm, se alojan en este complejo sistema.


Las tres provincias costeras de Áncash –Huarmey, Casma y Santa (Chimbote)– reciben las aguas de ríos que bajan de la sierra formando fértiles valles, entre los que destaca el Santa, el más caudaloso de la costa norte del Perú, aprovechado formidablemente para la construcción de dos enormes proyectos de irrigación: Chavimochic que riega el desierto de La Libertad y Chinecas que incorporará unas 23 mil hectáreas de pampas eriazas a la agricultura.
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Alpamayo, cara norte. Cordillera Blanca (5,974 msnm.)


Sus climas y su variada ecología


Áncash tiene seis de los ocho pisos altitudinales del país, con tipos climáticos diferentes: desde el árido semicálido costeño hasta el frío gélido de los nevados. Aquí puede haber, simultáneamente, un caluroso sol en Samanco (Chimbote), Huarmey o Casma, y furiosos chubascos, nevadas o aludes de nieve en cualquiera de las cumbres de la cordillera Blanca. El departamento posee asimismo 26 de los 34 climas existentes en el mundo, sin contar los microclimas de los pequeños valles interandinos.


Ostenta además una reserva ecológica diversa, con 84 de los 101 ecosistemas existentes en el mundo. Hay especies de gran valor genético como la oca, la papa y el chocho (tarwi); distintas especies de árboles: huarango y algarrobo en la costa; molle, tara, capulí, queñua y quishuar en la sierra. Excepcional es la puya Raimondi, enorme bromeliácea de la puna con una abundante y fugaz inflorescencia, única en el planeta, y la preciosa orquídea Wakanku.
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Nuestras riquezas


Regiones como la de Áncash tienen ventajas comparativas para producir diversidad de alimentos y mantener mayor cantidad de población: se puede cultivar desde espárragos, páprika, paltas y diversas frutas en la costa, hasta papas, ollucos, maíz, trigo, cebada, quinua y kiwicha en los valles interandinos, sin olvidar una gran variedad de flora medicinal. La explotación ganadera familiar, especialmente la vacuna y la ovina en las alturas, complementa la producción agrícola.


Pero la degradación de los suelos por la utilización de agroquímicos, por el sobrepastoreo y por el mal uso del agua está atentando contra la fragilidad de los ecosistemas, además de las consecuencias del calentamiento global.


En la costa, la sobrepesca para la industria de la harina y del aceite de pescado, y la pesca furtiva con dinamita, están agotando el recurso que antes era abundante. Afortunadamente se viene estimulando el consumo humano directo de la anchoveta, que constituye una alternativa barata y altamente nutritiva. Otra opción es la acuicultura de conchas de abanico y de otras especies, que ya empieza a abrirse paso en el litoral ancashino.


Sus reservas hidroenergéticas benefician a los pueblos y a la industria siderúrgica costera de Chimbote –de capitales brasileños– además de tener alcance interregional por proporcionar agua y energía eléctrica a las regiones limítrofes de Cajamarca, Lambayeque y La Libertad a través de la central hidroeléctrica del Cañón del Pato. Este estrecho accidente geográfico, donde se aproximan las cordilleras Negra y Blanca hasta escasos 12 metros, fue aprovechado por el hombre hacia los años cincuenta, constituyéndose en un verdadero prodigio de la ingeniería peruana y mundial con sus cerca de 40 túneles en la roca. Debido a sus grandes depósitos de minerales (oro, zinc, hierro, carbón, cobre y plomo) Áncash se ha beneficiado con dos de las más grandes inversiones mineras del país: Antamina y Barrick.


Sus atractivos turísticos más conocidos son el Parque Nacional Huascarán, con sus imponentes nevados, reto para grandes alpinistas; bellas lagunas como Llanganuco, Parón y Querococha; sitios arqueológicos como la cueva del Guitarrero en Yungay (10,600 años a.C.) cuna de la agricultura andina, Chavín de Huántar y Sechín en la costa, además de muchos otros poco conocidos y estudiados.
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1) La denominación de callejón de Conchucos no estaría adecuadamente utilizada porque su morfología se caracteriza por una sucesión de valles y quebradas que cruzan transversal y oblicuamente el territorio, sin formar propiamente un callejón. Por tal motivo, al referirnos a esta zona, utilizaremos aquí “región de los Conchucos”.









La alimentación prehispánica
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Ofrendas de cerámica en miniatura: colador, cuchara, tostadora, y cántaro (Ichic Wilkawain, 600-900 d.C. Huaraz).


Los estudios arqueológicos realizados en la zona han revelado ocupaciones prehispánicas en todos sus ecosistemas, tanto en el litoral del Pacífico como en el callejón de Huaylas y en la región de los Conchucos, evidenciando la muy antigua presencia del hombre y su evolución cultural a través del tiempo.


Monumentos como Sechín, Chanquillo, Las Haldas, Moxeque, Huaca de las Llamas-Punkurí en la costa; Pashash (Pallasca) y La Galgada (Cabana) en las alturas de las vertientes occidentales; Tumshucaico en Caraz y Wilcawaín en Huaraz; Yayno en Pomabamba, entre muchos otros, son testimonios de grupos humanos que desarrollaron sociedades complejas, forjando culturas autónomas como Recuay o Huaylas.


Pero es el centro ceremonial de Chavín de Huántar el que destaca por su gran influencia religiosa, política y social para el período Formativo, tanto que el arqueólogo Julio C. Tello lo calificó como “cultura matriz de los Andes”.


Con los estudios contemporáneos se conoce más a profundidad el fenómeno Chavín, su arquitectura, la riqueza de sus materiales líticos, de cerámica, de hueso, de conchas, de metales, de textiles, encontrados en sus galerías y recintos, expresiones de un concepto artístico y religioso que en la época confluyó allí, a partir de la convergencia de varias tradiciones culturales existentes en los Andes, y que fue difundido a otras regiones.


En este contexto destaca un aspecto excepcional en el su territorio: los hallazgos y estudios sobre la domesticación de animales y plantas, que han contribuido notablemente al conocimiento de la historia de la agricultura y de la alimentación andina.
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La cueva del Guitarrero


Ubicada a unos 150 metros al oeste del río Santa, en el callejón de Huaylas, en la vertiente oriental de la cordillera Negra, a unos 2,850 msnm, es un sitio estratégico que permitía que sus ocupantes se trasladaran desde allí hasta la costa por el oeste y a las vertientes amazónicas por el este.


En este lugar se han encontrado las primeras evidencias de grupos humanos trashumantes dedicados a la caza y a la domesticación de alimentos en Áncash. El arqueólogo Elmo León sostiene que “uno de los grandes aportes de la cueva del Guitarrero al legado prehispánico andino es la gran cantidad de plantas cultivadas desde épocas muy remotas”.


Fue Thomas Lynch, arqueólogo americano, quien en 1964 identificó en el interior de la cueva la presencia de cuatro plantas, cultivadas 9,600 años a.C.: el frejol, la oca, el ají y la huachulla (planta similar a la cocona, con propiedades medicinales).


Posteriormente, alrededor de los 8,000 años a.C., los moradores de la cueva incorporaron olluco, lúcuma, calabazas y pallares a su dieta. Desde los 7,800 años a.C. se introdujo el pacay, habiéndose identificado también restos de un cactus, similar al San Pedro, que podría haberse utilizado por sus efectos alucinógenos. Luego, entre los 6,000 y 6,700 años a.C., el maíz entra en la dieta de los habitantes de la cueva del Guitarrero, donde se encontraron más de 20 mazorcas de maíz evolucionado.


Consumieron además una gran proporción de venados de cola blanca y un tipo de ave similar a la gallina, llamada tinamú. Otros animales de menor presencia son lagartijas, un tipo de zorrino y otras aves. Un hallazgo destacado fueron los huesos de cuyes –que podrían tener una antigüedad de 8,600 años a.C., aunque no se sabe si se trata de un animal domesticado– y también de camélidos.


[image: images]


Los valles de Casma y Huarmey


El arqueólogo Duccio Bonavia ha trabajado por cuatro décadas en la parte baja del valle de Huarmey, estudiando una serie de yacimientos que representan ocupaciones humanas.


Los cazadores-recolectores serranos, al establecerse junto al mar, tuvieron que modificar su tecnología para adaptarse a la utilización de los nuevos recursos. Los grupos seminómades se fueron convirtiendo en sedentarios, produciéndose la transición entre la cazarecolección y la recolección-marisqueo-pesca, hasta llegar el momento en que la horticultura se convierte en la base de su sustento, hacia el sexto milenio a.C., con la utilización de pocas plantas, llegando al Precerámico Final con una lista muy grande de plantas cultivadas (Bonavia, 1996).


El maíz ha tenido y tiene, en el contexto de la cultura andina, múltiples usos y funciones y una importancia fundamental que va desde lo alimenticio hasta lo ritual y ceremonial. Según Bonavia, en algún lugar entre Áncash y Huánuco hay un foco de domesticación del maíz, difundido luego por la sierra y de allí a la costa, a través de algunos valles como el de Huarmey.


En el yacimiento de Los Gavilanes, el destacado arqueólogo y su equipo realizaron uno de los más completos estudios interdisciplinarios sobre el Precéramico en la costa norte.


El sitio está ubicado a la altura del kilómetro 294.9 de la Panamericana Norte, en la provincia de Huarmey, sobre una extensión de 1.7 hectáreas. Encima de un asentamiento de piedra se edificó un complejo de depósitos excavados en la arena y con paredes de piedra, para guardar mazorcas de maíz despancadas, que luego se cubrían con arena. Se encontraron 47 de estos depósitos que podían almacenar entre 460 mil a 700 mil kilos de maíz. Dada la cantidad encontrada en ellos es evidente que fue el principal cultivo después del frejol y del zapallo. A juzgar por las variedades de maíz reventador de la época, Bonavia sostiene que la forma más común de comerlo habría sido tirando los granos al fuego hasta que reventaran.


[image: images]


Monolitos Museo Arqueológico de Áncash, Huaraz


Por las cualidades higroscópicas que tiene la arena es el medio ideal para el almacenamiento de granos, por lo que este sistema de hoyos se convirtió en uno de los pilares de la economía andina. Bonavia comprobó en Huarmey que este método subsiste hasta el presente.


Se ha podido reconstruir la vida del lugar y se sabe que el maíz era traído en hatos de llamas desde el valle vecino, con plantas y todo, para ser luego despancado en el lugar antes de almacenarse. En algunos otros sitios precerámicos costeños se han encontrado diferentes tipos de depósitos que pudieron funcionar con el mismo método de arena, para enterrar peces (anchovetas) y vegetales.


Durante las excavaciones también se hallaron restos botánicos de otras plantas alimenticias como achira, palta, maní, pacay, una variedad de yuca denominada “yuca dulce”, guayaba, una especie de frejol, ají, calabaza, algarrobo, lúcuma, chirimoya, pallar, además de algas; junto a una gran cantidad de fragmentos de calabaza o mates y dos mates completos con vestigios de pescado, utilizados como recipientes.


En cuanto a especies marinas se encontraron moluscos, peces y crustáceos: choros, conchas de abanico, ostras, ostiones, almejas, machas, lapas, babosas, caracoles, chanque, barquillos, barbón, pico de loro, cangrejito violado, cangrejo de arena, araña de las rocas, cangrejo colorado, erizo gallinazo, erizo colorado, ciruelo de mar, anchovetas, bagre, jurel, cojinovita, chita, coco, babunco, vieja, tortuga de mar, pingüino peruano, zorro de la costa, venado de cola blanca, ballena, vizcacha y cuy.


Con estos datos se ha logrado establecer el tipo de cultivos y la dieta de los pobladores del valle de Huarmey antes de la utilización de la cerámica (2,500-1,500 años a.C.).


Hay un sector de la costa que juega un rol importante, pues en él se dieron con mayor intensidad los fenómenos de cambio, que fueron la base del desarrollo de la civilización andina. Corresponde a lo que el arqueólogo Edward Lanning denominó el Complejo Culebras, entre el valle de Casma y el de Huarmey, cuyo límite sur puede extenderse hoy hasta Supe (Lima). En Las Haldas (Casma) y en Culebras (Huarmey), Lanning también encontró maíz de épocas precerámicas.
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