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Presentación


Con la gran satisfacción del deber cumplido, presento este conjunto de investigaciones: “Reconociendo y revalorando las cocinas regionales del Perú”, que tienen como objetivo fundamental analizar y diagnosticar la situación de las cocinas regionales de nuestro país, en su indesligable dinámica e interrelación con la biodiversidad. Vínculos complejos sin los cuales no se puede comprender ni caracterizar una cocina. Entendiendo la comprensión como el conocimiento de las estructuras, contra el conocimiento aislado unidimensional que parcelariza la realidad. Para la mayoría de los investigadores responsables de estos trabajos, ha sido esta su primera incursión en el tema de la alimentación. En tal sentido, todos se han esforzado por buscar y alcanzar una mirada interdisciplinaria, holística, que no aísle, no separe, ni fragmente la cocina de una región en los múltiples vínculos y relaciones que mantiene.


Los departamentos1 abordados son Apurímac, Ayacucho, Cajamarca, Huánuco, Junín y Lima. Estas investigaciones no abarcan la totalidad de los departamentos, pues solo abordan algunas de sus provincias, consideradas las más representativas. Salvo el caso del departamento de Apurímac, en la que sí han sido estudiadas las cocinas de sus provincias en su totalidad territorial.


Estos procesos de investigación y publicación solo han sido posibles por el generoso apoyo brindado por la Universidad de San Martín de Porres, en el marco del convenio realizado con el Colegio de Sociólogos del Perú en el año 2010, casi al finalizar el decanato de Custodio Arias. Luego, Pedro Pablo Ccopa asume la dirección del referido colegio, y también se convierte en el responsable de la investigación de la cocina del departamento de Apurímac.


Considero muy importante y necesario hacer referencia a los antecedentes del enfoque interdisciplinario, que han buscado orientar y direccionar estos trabajos de las seis regiones abordadas, y que los encontramos plasmados en el Primer Congreso2 para la Preservación y Difusión de las Cocinas Regionales de los Países Andinos, Desde los Andes al Mundo, Sabor y Saber, realizado en la ciudad de Lima en el año 2003 con el auspicio de la USMP. Evento sin precedentes en la región andina, y que nace como propuesta desde el Perú, para -por primera vez- diagnosticar en forma panorámica la situación de nuestras cocinas regionales, en su indesligable vinculación con la biodiversidad y las prácticas culturales que las sustentan en cada país de nuestra región andina. Este encuentro histórico para nuestras cocinas andinas es el que señaló el inicio del camino y derrotero por el cual han transitado los posteriores congresos de cocinas andinas como Chile 2005: Sobre cambios de paradigmas en la educación de los cocineros; Argentina 2007: Las cocinas andinas en La Plata, Biodiversidad, cultura y gastronomía; Ecuador 2009: Cocinas tradicionales andinas; y Colombia 2011: Hacia una cocina con identidad y su impacto en el turismo y el empleo. Este año 2013 el país convocante es Bolivia, aún el tema no ha sido determinado.


Todos estos congresos realizados con gran esfuerzo de organización y ejecución en nuestros países de la región han tenido el objetivo de reconocernos y hermanarnos en el horizonte de nuestras similitudes y diferencias como países andinoamazónicos. Sin embargo, la búsqueda y reflexión conjunta sobre el conocimiento de la problemática de nuestras culturas alimentarias regionales, en sus vinculaciones con todas las otras estructuras de nuestras realidades en las cuales se expresan, no siempre son visibilizadas. En esta misma línea se ha dado permanentemente la obligada convocatoria de estudiosos y profesionales de las ciencias sociales: antropólogos, sociólogos e historiadores; y profesionales de las ciencias agroecológicas: agrónomos, biólogos y nutricionistas; y, por supuesto, escuelas de cocina y cocineros.


Deben comentarse las dificultades para conseguir y ubicar profesionales en ciencias sociales interesados en realizar estas investigaciones, a pesar de la amplia convocatoria pública realizada por el Colegio de Sociólogos del Perú en las regiones elegidas. Esta situación evidencia de manera preocupante el desconocimiento y desinterés por la cultura alimentaria y la investigación de nuestras cocinas regionales en los medios profesionales, académicos y universitarios. Paradójicamente, en un país que se precia de tener una de las gastronomías más ricas del mundo, se puede ver, como contracara vergonzante, un alto nivel de desnutrición infantil, justamente en las zonas de más rica biodiversidad.


Considero que las universidades peruanas en general, desde las menos hasta las más prestigiosas del país, no están sensibilizadas, ni han entendido la necesidad impostergable de incorporar el conocimiento y la reflexión del tema alimentario como uno de los temas centrales y urgentes que nos permita conocer la realidad y dinámica de nuestras regiones. Es claro que las propuestas y aportes deben provenir de los medios académicos y universitarios, y por ello el tema debe ser incorporado en los centros de estudios superiores dentro de la formación básica de sus alumnos. Vemos el caso de la Universidad Nacional Mayor de San Marcos, donde se dicta el tema con cierta orientación sesgada en las Escuelas de Nutrición y Turismo; y últimamente se ha incorporado tímidamente como curso electivo en la Escuela de Antropología. Este avance es por la insistencia de algunos profesores interesados en la materia, como: Humberto Rodríguez, historiador; y Hernán Cornejo, antropólogo. Situación similar encontramos en la Universidad Nacional Agraria La Molina. Ahora, debemos mencionar que es en la Universidad de San Martín de Porres donde el tema de la cultura e historia culinaria tiene mayor protagonismo, aquí se dicta el curso con carácter de obligatoriedad para los alumnos de la especialidad de Turismo y Hotelería, así mismo se dicta una Maestría en Ciencias Gastronómicas, y se destinan presupuestos significativos para la investigación y publicación. Mientras que -para asombro nuestro- en países como España, Francia, Italia, Estados Unidos y en otros países de América Latina, como México, por ejemplo, hace más de una década que el tema de la cultura alimentaria forma parte de la estructura curricular universitaria de un estudiante de ciencias sociales.


En tal sentido, constatamos con gran preocupación -por las referencias antes mencionadas- que en el Perú existe una cruel y vergonzante ausencia, traducida en su negación y desinterés por la cultura alimentaria del país, para pensar y reflexionar sobre nuestras cocinas regionales, para verlas y reconocerlas en todos sus entramados con los cuales establece correspondencia. En el fondo de estas ausencias se encuentran enraizados los paradigmas fundacionales sobre la valoración que, desde la conquista, hemos construido como imaginario colectivo, sobre el valor y reconocimiento de nuestra cocina como expresión de cultura e identidad. No olvidemos que la cocina es un medio de trasmisión y de ascenso social: nos afirmamos, nos negamos.


Este desconocimiento se evidencia en los contenidos y la orientación que implementa el Estado en los programas de apoyo alimentario para combatir la desnutrición infantil. Siempre queremos enseñarle a la población andina a comer, a nutrirse, pero con una mirada y enfoque citadinos, de especialistas y expertos, olvidando los ricos y complejos vínculos que los pobladores establecen entre ellos y con sus propios alimentos locales. Estos programas desconocen que las cocinas regionales son portadoras de haceres y saberes heredados, de experiencias acumuladas, que traducen su pertenencia cultural e identidad colectiva; es decir, se desconoce la real importancia que debemos dar al patrimonio alimentario regional, y en ella, a la percepción y ubicación de las familias campesinas hacedoras de la riqueza de nuestra biodiversidad, y que hoy están amenazadas por los efectos nocivos de la minería, transgénicos y otros peligros.


Por otro lado, en los últimos años, en nuestro país se vive como parte del imaginario colectivo la celebración de la imagen que proyecta la gastronomía peruana, y que se constituye en referente aglutinante de la identidad nacional. Sin embargo, también comprobamos que estos logros se evidencian y festejan -fundamentalmente- en las ciudades importantes del país, como es el caso de Lima. Paralelo a ello, existe una preocupante ausencia de estudios interdisciplinarios sobre la realidad de las cocinas regionales. Justamente, frente a esta grave ausencia, uno de los objetivos que impulsan estos estudios de cocinas regionales es dotarlas de un diagnóstico de su situación y problemática, para que los gobiernos locales y regionales la incorporen en sus planes de desarrollo, en un trabajo conjunto con las universidades y entidades involucradas en la alimentación y biodiversidad, como expresión de la transversalidad de su enfoque. Veámoslas panorámicamente:


Los estudios de la cocina de la región Apurímac (volumen 1) abarcan todas las provincias del departamento, y estuvieron a cargo del sociólogo Pedro Pablo Ccopa Antay, reconociendo y resaltando que dicha región posee una cocina vitalista, centrada en el quehacer de la mujer, sujeta a la intuición, a la sensibilidad, al puñado, a la salpicadura, al buen paladar, dejando mucho a la inspiración y a la creatividad. Bajo esta atenta mirada, Pedro Pablo pone énfasis en la importancia y significado de la preparación del plato como expresión de una diaria ritualidad de nuestras cocineras andinas, y de un imaginario andino cuyo valor y significación es invisible para el mundo occidental. Pero, también, el estudio de Apurímac muestra su rica biodiversidad y constata que posee más de 400 variedades de las singulares papas nativas. También podemos afirmar que hay una rica variedad de platos y técnicas en la cocina apurimeña. Sin embargo, advertimos que Apurímac ostenta el segundo lugar dentro del mapa de la pobreza después de Huancavelica.


Los estudios de la cocina de la región Ayacucho (volumen 2), a cargo del antropólogo Efraín Rojas, denotan un esfuerzo de aplicar un enfoque holístico. En su investigación, el autor señala y cuestiona que Ayacucho es un espacio trágico porque siempre ha mostrado dos vertientes de la vida. Efraín identifica enfáticamente que el encuentro de dos mundos y dos cocinas denotan de una parte la mirada occidental europea y de la otra la resistencia de lo preinca (porque Ayacucho se resistió a la integración del Imperio incaico). Bajo esta mirada, lo trágico de Ayacucho no comienza con el nuevo siglo, pues se precisa que sigue prevaleciendo “la mirada del otro” para apreciar la biodiversidad: antaño el conquistador quiso homogenizar violentamente toda la vida, y hoy “los que conducen esta región no miran el fondo accidentado de las cordilleras y el profundo significado de la biodiversidad para el sustento de la vida de todos”. Efraín Rojas, con su estudio de la cocina regional ayacuchana, tiene la virtud de mostrarnos una certeza opresiva y liberadora, pero muy rica y verdadera, que la cocina andina y ayacuchana expresa conexiones biológicas, sociales y culturales. Pero también nos alerta: “en las ciudades de Ayacucho se viene imponiendo una comida criolla” por ciertos sectores sociales, y por la fuerte presión del mercado, la moda y el imaginario de la modernidad culinaria. Entonces, hay que poner los reflectores sobre estos nuevos imaginarios que se construyen con la modernidad y que amenazan nuestras costumbres con raíces identitarias, debemos recordar que -históricamente está comprobado- cuando las sociedades pierden algo importante, también se pierden las auténticas identidades, justamente en ese entorno de pérdidas y carencias la sociedad se empieza a enmascarar.


Los estudios de la cocina de Lima provincias (volumen 3) tuvieron como responsable del equipo de investigadores a Celia Rosa Gonzales De La Flor, quien también estuvo al frente de las provincias de Huaura y Huaral. La provincia de Canta tuvo como responsables a Sonia Meza y Ángel Rodríguez. En Huarochirí la responsable fue Sara Arana. Estos espacios fueron determinados como una expresión de interés por conocer Lima andina y costeña, sus páginas destacan la profundidad histórica de sus poblaciones y el proceso de mestizaje de las cocinas regionales de esas zonas. En ese sentido, la cocina de Huaral y Huaura muestra la presencia básica de dos cocinas: una urbana citadina (alimentos, procesos de preparación, saberes, gustos, costumbres, rituales, etc.) con carga tradicional de gran entramado mestizo, expresada y consumida en espacios privados o públicos, ya sea al interior de la familia como en restaurantes de la ciudad, de la campiña, recreos, etc.; y otra cocina de campo con prevalencia de lo rural andino, con niveles menores de mestizaje. Ambas cocinas forman parte constitutiva de un sistema y estilos culinarios de esos espacios geográficos. Pero Celia también nos advierte que en la ciudad de Huaral existen otros platos que registra en su tipología de cocina huaralina: una “comida cimarrona” que apareció hace muchos años en grupos de población afrodescendiente y pobre de la zona, pero que evoluciona en un mestizaje culinario con poblaciones populares en un marco de pobreza actual; y una “comida callejera” muy informal y de sobrevivencia en la ciudad, que no responde a las conocidas características de la “oferta ambulante formal” de platos tradicionales que se expenden y consumen en ciertas partes de la ciudad.


La cocina de Canta con su mestizaje y fuerte presencia andina es producto del florecimiento de culturas y lenguas muy antiguas: kauki, aimara, muchic y quechua, que se asentaron en su territorio y dejaron huellas en los sitios arqueológicos, en la toponimia y la diversidad cultural que hasta la fecha encontramos. En tanto Huarochirí también comparte la historia con Canta, platos e insumos andinos se consumen hasta hoy, pero los limeños de la capital tenemos que agradecer a esta provincia por ser gran abastecedora de insumos alimenticios; además, guardamos el recuerdo de Santo Domingo de Olleros, hasta hoy distrito de producción de alfarería, su población mayoritaria se dedica a la ocupación de “olleros”, sensible oficio que se registró desde la vida colonial.


Los estudios de la cocina de Huánuco (volumen 4), bajo la responsabilidad del antropólogo Ángel Rodríguez Pasapera, expresan el mestizaje, el encuentro y desencuentro en los fogones y sabores que emanan de las zonas de sierra y selva de esta región, aseverando que ambas zonas están unidas y a la vez confrontadas frente a la modernidad. Precisamente, desde las diferencias geográficas y los elementos alimenticios centrales más distintivos como la papa y el plátano, las poblaciones de ambas zonas le confieren una preparación y un consumo particular a estos productos. De manera contundente, en este estudio, se aprecia que la geografía huanuqueña, la riqueza de su tierra y la biodiversidad facilitan -desde antaño- la despensa alimentaria de esta región, de tal forma que la madre biodiversidad pautea la existencia de una cocina amazónica y otra andino-citadina. Pero Ángel nos señala que “la presencia del Estado contribuye a desestructurar algunos modos de producción locales, afectando a la incipiente construcción de una cocina local”. Sin duda alguna, esta característica también expresa la forma e instauración de un mercado muy rentable, favorable a las ganancias y al lucro, que no toma en cuenta las otras necesidades de la población andina y amazónica de Huánuco, priorizándose el cultivo de determinados productos y dejándose de cultivar otros.


El estudio de la cocina de la región Cajamarca (volumen 5), a cargo del sociólogo Freddy Silva, denota el esfuerzo por presentarnos “una cocina formada a partir de la adaptación e integración de técnicas e ingredientes nativos con los introducidos desde la conquista”. Freddy nos recuerda que Cajamarca posee “una cocina a base de tubérculos de la sierra fría, cereales y menestras, hortalizas y verduras de la sierra templada y caliente”. Claro está, como toda la cocina andina y en particular la cocina cajamarquina, sus insumos están muy ligados a su vasta biodiversidad en sus diversos pisos agroecológicos con sus variados cultivos e insumos. La riqueza de la tierra cajamarquina es muy singular, no solo por su caudal minero que genera miradas e intereses encontrados, sino también por su rica agricultura que debe ser bien cuidada. En este sentido, según Freddy, en el interior de la tierra Cajamarquina “las chacras están integradas a los bosques y montes, donde obtienen verduras, hortalizas y hierbas aromáticas, y de los bosques se obtiene leña y madera, para elaborar herramientas, utensilios domésticos y el fuego para la cocina”. Pero también es posible encontrar una agricultura para satisfacer el mercado regional y extra regional; de otro lado, la ganadería juega un papel importante en la vida productiva cajamarquina, sobre todo el ganado vacuno, cuyo impacto -desde antaño- fue muy importante para la vida nacional.


El estudio de la cocina de la región Junín (volumen 6) tiene como responsable mayor al antropólogo George Yuri Cayllahua Muñoz, quien hurga en lo que produce la tierra que albergó a Xauxas, Huancas y Taramas, y evidencia que la cocina del valle del Mantaro es producto de la significativa herencia histórica del quehacer productivo y sociocultural de su indomable población. Yuri nos presenta la existencia de una cocina jaujina mixta con mucha presencia en toda la zona central peruana, así como en el imaginario de nuestro país, tanto como su folclore y la fuerza telúrica de su mensaje; pero también nos subraya que, más allá de la famosa papa a la huancaína, la culinaria de Junín es el resultado de la convivencia entre la cocina criolla o mestiza de diferentes zonas y la cocina tradicional de este ámbito, apoyada en su gran biodiversidad. Precisamente, la riqueza de esta zona se manifiesta y apoya en su rica producción agropecuaria, base de su biodiversidad, proveniente tanto de zonas andinas como de la selva. Igualmente, no cabe duda que el gran valle del Mantaro constituye una bendición para la vida de una Lima cada vez más expansiva y atiborrada, ya que muchos productos agropecuarios son traídos a la capital y constituyen la base alimentaria de la población de la capital peruana. No hay nada más limeño que una papa a la huancaína. Pero lo fuerte de la significación de la cocina de Junín es que hasta hoy propios y extraños advierten los sabores de la cocina tradicional andina compenetrada con la biodiversidad, como expresión muy importante de toda la zona central del país.


Con la publicación de estas investigaciones hay que hacer una celebración, una fiesta, porque se siente que hablan los pueblos del Perú profundo, los de abajo, y es que muchos suponían que estas poblaciones, solo son una fuerza de trabajo y que no tienen voces. Pregunto: ¿Alguna vez hemos conocido que la cocina apurimeña o huanuqueña haya sido difundida por sus virtudes?


En muchas líneas de estas páginas apreciarán testimonios, reflexiones y miradas de esas voces que siempre han hablado muy bajo, y que cuando se les preguntaba sobre sus platos, en primer lugar sus rostros dibujaban una sonrisa. Pues bien, esos rostros y esas voces han hablado sobre lo que comen y el amor que profesan a esos frutos vivos que los alimentan y los crían, así como ellos crían la tierra de donde vienen, ese mundo andino donde todo está vivo, incluso sus muertos.


Consideramos que el diagnóstico realizado en las seis regiones ha posibilitado el conocimiento de sus cocinas y sienta las bases para proseguir con el abordamiento de todas las cocinas regionales del país, en la misma línea propuesta. En este sentido, exhortamos el compromiso de universidades e instituciones privadas y públicas de las regiones, como los gobiernos regionales, para que propicien y apoyen estas investigaciones, base fundamental de diagnóstico para emprender cualquier plan de desarrollo estratégico del sector gastronómico.


Uno de los objetivos a lograr es que las cocinas regionales sean consideradas patrimonio alimentario regional, en tanto expresión de memoria viva, y se tome conciencia de su valor histórico, así como de su preservación y protección; y que se trasmitan de generación en generación los saberes y su cultura culinaria como base de la identidad regional.


Finalmente, para aquellos interesados en el tema, que deseo sean muchos, recomiendo algunos nombres de investigadores importantes, cuyas publicaciones pueden orientar la profundidad que las cocinas requieren para ser abordadas. Aquí tenemos a: Claude Fischler, Massimo Montanari, Edgar Morin, Jean-Louis Flandrin, Jesús Contreras, Isabel González Turmo, Mabel Gracia Arnaiz, Jack Goody, Antoni Riera, Vandana Shiva, Enrique Leff, Igor de Garine, Xavier Medina, Vaclav Smil, Jean-Pierre Poulain, Manuel Vásquez Montalbán, Néstor Luján, Miguel Ángel Almodóvar, Pierre Bourdieu, Rafael Lovera, Rafael Cartay, Ramiro Delgado, Julián Estrada, Marcelo Álvarez, Amado Millán Fuertes, Paul Rozin, Mary Douglas, entre otros.


Isabel Álvarez Novoa


Editora


Investigadora de la Universidad de San Martín de Porres


 


Este es un libro de zorros. Zorros de abajo que preguntan qué comen, cómo comen y por qué comen lo que comen a los zorros de arriba, y estos que cuentan orgullosos a los de abajo la diversidad y riqueza de sus cocinas. El resultado: un libro que trasunta los múltiples saberes y sabores de la cocina ancestral andina, pero también brinda sugerencias de qué cosas hacer desde la mesa casera hasta los gabinetes de los gobiernos regionales para tejer un sentimiento de pertenencia nacional, al mismo tiempo que se diseñan políticas de desarrollo del país, donde la realidad alimentaria sea incluida como impostergable.


El Colegio de Sociólogos del Perú, gracias al apoyo invalorable 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, y la iniciativa de Isabel Álvarez, socióloga que impulsó las investigaciones sobre cocinas regionales en Apurímac, Ayacucho, Cajamarca, Huánuco, Junín y Lima provincias, y promovió la participación de sociólogos y antropólogos, cuyo corolario es este libro.


La experiencia investigativa del Colegio de Sociólogos, iniciada por nuestro past Decano Custodio Arias y culminada durante la gestión de quien se suma a esta presentación, ha sido muy valiosa no solo por el descubrimiento de nuevos saberes sobre nuestra rica cocina andina, sino porque, por primera vez, un colegio profesional realiza este tipo de investigación, abriendo las puertas a otras profesiones bajo la premisa de que el conocimiento complejo de la realidad compleja requiere el concurso de todos los saberes. Algo más, la cocina, en tanto dispositivo, es una máquina productora de subjetividades, de representaciones, de imágenes, por consiguiente, capaz de construir una imagen de nosotros y del mundo de un modo particularmente distinto, que necesita trabajarse con mayor ahínco, desde distintas miradas.


Por todo esto, el Colegio de Sociólogos reitera su agradecimiento al Dr. Johan Leuridan, impulsor de las investigaciones y publicaciones sobre nuestra cocina; y a Isabel Álvarez, estudiosa de las cocinas regionales en el Perú, esperando que este tipo de convergencia de voluntades pueda volver a repetirse en bien de la academia, nuestras profesiones y el país.


Dr. Pedro Pablo Ccopa Antay


Decano Nacional del Colegio de Sociólogos del Perú


_______________


1 Departamento: es la vieja denominación que se asume en la administración política territorial desde inicios de la República. Sin embargo, desde el año 2002, con la última Ley de Descentralización del Perú, a estos espacios geográficos administrativos se les denomina regiones. En el lenguaje popular se menciona indistintamente departamento o región.


2 Primer Congreso de Cocinas Andinas (2005): por Isabel Álvarez Novoa, la publicación de este libro mereció en el año 2006 el Premio Gourmand World Cookbook Awards, uno de los reconocimientos mundiales más importantes a la investigación y publicación gastronómica.









Introducción


Este libro es el resultado de un nuevo impulso en la investigación y reflexión que pretende superar una explicación unidimensional y funcionalista. No pretendemos hacer un exhaustivo inventario de la cocina regional de las provincias de Lima, pero sí investigar y reflexionar sobre varios aspectos importantes de sus cocinas: biodiversidad, historia, imaginarios, recetas, temas de fondo de la cultura culinaria en algunos espacios significativos de algunas provincias de Lima: Canta, Huaral, Huaura y Huarochirí.


El Perú vive nuevos tiempos de globalización, modernización y rápida comunicación, pero también sabemos que persisten y coexisten otras formas de relación, producción y recreación de comportamientos sociales premodernos cargados de fuerte y milenaria tradición histórica. Entre ellos hay desencuentro y complementariedad con el riesgo de perder lo tradicional. Estos nuevos tiempos se expresan y patentizan -también- en la capital peruana, aunque muchas veces la mirada de afuera suele recrear el imaginario de que Lima es el Perú.


Es en este contexto que tratamos de abordar con una mirada diferente el mundo culinario de Lima provincias. En estas estructuras culturales se advierten fisuras y rupturas de las formas tradicionales frente a otras expresiones de lo moderno, tratando de quitarle los anclajes históricos, como si lo moderno no tuviera sus raíces en lo tradicional. Precisamente por eso mostramos lo que existe más allá de la ciudad moderna, a sabiendas de la escasa bibliografía sobre la historia social de estos fogones tan cercanos a la capital del Perú.


Reconocemos que al interior de Lima, se recrean nuevos espacios de acogida, allí los migrantes y sus descendientes reproducen el sabor entrañable de su cocina, recrean prácticas de reciprocidad, sentimientos y sabores que les alimentan el cuerpo y el espíritu con el avivamiento de sus fogones y el aroma de la tierra que los vio nacer, experiencia que les lleva constantemente al placer del sentido del gusto. Y en estas prácticas significativas, advertimos que en las dinámicas de las provincias con diferente nivel de desarrollo se atraen migrantes y se identifican aspectos tradicionales y occidentales modernos, traduciéndose así una mistura de imaginarios y procesos interculturales complejos.


En este entramado complejo de mestizaje que es Lima, destacan -entre otroselementos de su cultura alimentaria, sistemas culinarios y cocinas locales o regionales que se asientan en la tradición, en la biodiversidad y en la diversidad cultural, aspectos que tienen un significado mas allá de lo nutricional, pues también denotan el placer gustativo y las preferencias que se inscriben como expresiones culturales. En ese sentido, el gusto y la comida están unidos a una necesidad vital, el gusto se asocia al apetito -incluso como impulso basal para comer y beber-, pero allí también se encuentran pistas de una racionalidad práctica, sustentada en imaginarios recreados en la familia y comunidad, como espacios de acogida.


En el significado de cocina como cultura, todo estos elementos se mezclan en particulares procesos de mestizaje -algunos le llaman fusión-, expresándose fluidamente en comportamientos y otras creaciones culturales al interior de las propias familias, grupos y comunidad. Lo que se expresa en eventos festivos de carácter social o festivo-religioso, así como en la dinámica cotidiana de sus pueblos. Por esta poderosa razón en la cocina todo es colectivo y social, no hay patrimonio personal, no hay secreto, mucho menos “cocina de autor”; sino para goce nuestro, todo es una recreación permanente.


Pero si Lima Metropolitana es grande y compleja, también lo es Lima provincias. Hemos escogido para su estudio en esta investigación a cuatro provincias con raíces andinas que mantienen la valoración de la diversidad biológica, expresando la diversa interrelación histórica con la centralista Lima. Las provincias escogidas tienen una trayectoria de accesibilidad e influencia en el discurrir de su desarrollo, y la práctica culinaria que mantienen hasta hoy es vital, diversa y recreada en variadas condiciones históricas.


Debo señalar que esta investigación se esmera en ofrecer una mirada del devenir complejo de las cocinas y sus platos, en ello subyace el interés de recuperar la memoria regional culinaria expresada en el pasado, su proceso de mestizaje y pervivencia en el presente. En el conocimiento de nuestras cocinas regionales se traducen las bases para afianzar su futuro como sustentadoras de formas de vida y como patrimonio inmaterial. Sin duda alguna debemos admitir que en una comida o plato está el pasado y presente de una comunidad o de un pueblo. Pero también, en nuestros estudios subyace la profunda convicción de la fortaleza de las cocinas regionales tradicionales frente a cualquier versión de comida rápida o enlatada, productos que trae la modernidad.


La provincia de Canta, ha sido escogida, por su estratégica e histórica cercanía a Lima, por su antigua y fuerte ligazón con el abastecimiento alimentario de la capital. Insumos significativos que estuvieron en la mesa limeña, como por ejemplo la antes bien consumida “papa canteña” y “papa huamantanga”, variedades que hoy casi no se venden en el mercado. Canta fue un paso obligado a la sierra central del Perú, hoy olvidado por la “modernidad”. Su territorio es parte de la quebrada del valle Chillón, considerado como el origen del famoso maíz “morado canteño”, principal ingrediente en la preparación de nuestra bebida símbolo nacional: la chicha morada.


Sin duda, el maíz morado se ha convertido en insumo fundamental de la industria alimentaria (mazamorra y chicha morada), tanto para el mercado nacional como internacional. En la comunidad científica se conoce que las antocianinas del maíz morado tienen altos beneficios para nuestra salud por su alto poder antioxidante, ayudan a prevenir el cáncer al intestino grueso y a bajar la presión sanguínea. Los sabores de la cocina de Canta fueron estudiados inicialmente por la socióloga Sonia Meza Huamán y posteriormente, los antropólogos Ángel Rodríguez Pasapera y Ronald Arquíñigo completaron la investigación.


La parte norte de la provincia de Lima, comúnmente llamada Norte Chico, es otra zona de estudio de las cocinas de Lima Provincias. Se han priorizado dos provincias muy dinámicas: Huaral y Huaura. Porque comparten una cultura e historia que data de distintos tiempos y se ha enriquecido con matices e influencias traídos por los españoles y posteriormente por otras culturas. En Huaral y Huaura, encontramos que sus tradiciones culinarias expresan una integración de sabores y comparten insumos costeños y andinos. Es decir, ambas continúan en su afirmación local y tradicional, preservando aromas y gustos, palpitando en sus goces e involucrándose en la modernidad. Pero Huaral y Huaura, culinariamente, siempre latieron con pasión y sabor, además sus culturas desde la etapa prehispánica mantienen una profunda tradición sociohistórica reflejada en su variada biodiversidad y la valoración de sus ámbitos agropecuarios, como una de las más ricas despensas alimentarias de Lima y del resto del país. Sin embargo, actualmente, se ven amenazadas por la ausencia de una cultura de asociatividad de los agricultores, bajísimos precios a sus productos y el incentivo de cultivos con semillas transgénicas.


Estas zonas del Norte Chico limeño, fueron estudiadas por la socióloga Celia Rosa Gonzales De La Flor, quien hurgó e investigó los sabores en las ollas de estas provincias, resaltando los platos representativos y confirmando la vitalidad de una tradición culinaria en una estructura que cede fácilmente a los vientos de la modernidad. Lo que reconfirma que las mujeres cocineras son actoras estratégicas de la reproducción de la vida en el Perú y el principal baluarte de la organización social de la familia, tan importantes en la formación del gusto y los afectos, como del desarrollo sostenible.


Huarochirí fue escogido por su riquísima tradición histórica en el mundo andino, pues su población expresó, desde la época prehispánica, en el imaginario popular (mitos, leyendas, cuentos) la mirada respetuosa a la fauna de la región llegando a sacralizarla como una fauna sagrada andina: puma, cóndor y serpiente. Expresiones culturales que influyeron en la vida de nuestros antepasados, simbología que todavía es estudiada por los investigadores y especialistas, para comprender mejor al Tahuantinsuyo, último Estado andino que fue invadido, saqueado y destruido por el colonialismo español.


Huarochirí, es además, desde la antigüedad, uno de los pasos obligados para conectarse con la sierra central y la Amazonía peruana, por su territorio pasa la carretera central. Además se realizan explotaciones mineras que comparten con la región Junín (zona de explotación minera desde hace más de 150 años), y desde el siglo pasado son espacios influenciados por la migración minera. Lo que fue estudiado inicialmente por la antropóloga Sara Arana Gómez, y posteriormente culminó la investigación el antropólogo Yuri Cayllahua Muñoz.


En el estudio de estos espacios, nos ha interesado acercarnos a los estilos culinarios y hemos advertido que hay procesos muy dinámicos de las cocinas regionales (más allá de compartir el mismo piso ecológico), con variedad de singularidades históricas que se entremezclan: insumos o ingredientes, técnicas, saberes, selección y preparación de platos, formas de consumo, actitudes, rituales, imaginarios o simbologías, goces, gustos, preferencias, sentimientos, valores, etc. Aspectos que intervienen en la culinaria como parte de un sistema alimentario, pues todo lo que hacemos, creamos y recreamos las personas tiene significados construidos dentro de la sociedad, todos estos simbolismos son pilares del patrimonio cultural inmaterial del país.


Es indudable que en cada sociedad existe y opera un sistema político-económico que condiciona las diferentes interacciones sociales y la misma organización social, vía sistemas regulatorios del Estado, mediante políticas y normativas. Por ello planteamos algunos lineamientos estratégicos para impulsar políticas públicas a nivel de gobierno local y regional que apuntalen la base de las cocinas regionales y alienten la actividad agrícola en el marco de un desarrollo sustentable.


Nuestros lectores podrán apreciar esta entrega como la inicial visión panorámica de la historia de cada provincia limeña, la evolución de su biodiversidad, las características de su cocina y las variadas recetas que nos brindaron entusiastas mujeres de Lima provincias. Para deleite de los sabores de las ollas de estas tierras, nos esmeramos en presentar las recetas con una reflexiva y particular mirada: historia del plato, ingredientes y preparación. Al entregar este libro a la comunidad universitaria y público en general, pretendemos aportar una mirada diferente de la cocina, redescubrir los sabores de Lima Provincias y desde luego revalorar los fogones provincianos y tradicionales que la capital veleidosa no quiere ver.


Celia Rosa Gonzales De La Flor


Responsable del equipo de investigación en Lima Provincias









Reflexiones sobre Lima


La gran mayoría de los actuales habitantes de Lima, la capital del Perú, tienen raíces provincianas y denotan múltiples rostros andinoamazónicos, pues son provincianos de primera, segunda y tercera generación. Esto se expresa de variadas formas expresando la complejidad de una Lima heterogénea y efervescente.


Esta población posee imaginarios de múltiples subjetividades e intersubjetividades, muchos viven bien denotando su espíritu de vencedores porque perciben que en la capital peruana “la hicieron linda”3, aunque otros viven con diversos reparos, lucha, agonía y supervivencia emocional. Sin embargo, unos y otros se encuentran en la mistura de los sabores de sus cocinas, expresando su unión a su tierra de origen o a la de sus padres, a la cual retornan reiteradamente en determinadas festividades. Lima recibió migrantes del interior del país, pero también acogió en su territorio a diásporas de países extranjeros, como China, Japón o Italia, produciéndose mestizajes culturales y culinarios de gran valor y reconocimiento. Estos migrantes extranjeros se encontraron con otra fusión precedente: la cocina española, morisca, africana, inca y preinca.


Por ello la cocina limeña y la peruana tienen una profunda historia de mestizajes y de creaciones culinarias. Constituyen un crisol de amalgamas culinarias de diferentes procedencias. La cocina limeña es como un abalorio infinito de misturas crudas y cocidas (productos culinarios), y hoy existen propuestas refinadas de algunos platos para la gastronomía internacional. Pero la gran comida popular peruana, la gran cocina regional que se recrea y se sostiene en el interior del país, en cada provincia, distrito o comunidad, con platos ligados a la vida de sus habitantes, sigue siendo ignorada como expresión cultural de la biodiversidad. Algunos platos regionales y locales de Lima y del resto del país dejaron de prepararse y están en el olvido; otros aún mantienen su vigencia y siguen preparándose para el disfrute de su gente.


Lima no es una sola y compacta realidad culinaria, como tampoco es un territorio homogéneo. Existe un conglomerado de diez provincias limeñas y en cada provincia, a su turno se han dado fuertes procesos de migración intralocal e intrarregional, desplazamientos de poblaciones desde el interior de sus territorios y hasta han llegado extranjeros. Esta migración intrarregional se ha presentado con desplazamientos desde la periferia de sus apacibles pueblos del interior andinos a zonas más dinámicas, y más prósperas económicamente. En los nuevos lugares de residencia, las poblaciones se instalaron buscando un futuro diferente, pero también trajeron sus baúles llenos de afectos y cultura, conteniendo -entre otros- un repertorio de los platos de sus lugares de procedencia, afirmándose así, a través de la cocina la ligazón con su tierra de origen y recreándose naturales espacios de acogida.


En Lima, como en cualquier parte del Perú, se evidencian abundantes expresiones culturales: ritos, creencias, actitudes y celebraciones festivas, siempre acompañadas del comer y el beber. En el Perú profundo, como en Lima, todo está acompañado por la comida: el amor, el matrimonio, el nacimiento, la muerte, el corte de pelo, la llegada, la partida, el sembrío, la cosecha, el pastoreo, el trabajo comunal, las transacciones comerciales, el cumpleaños, el compartir siempre inspira comer y beber.


En el año 2002, se promulgó la Ley de Bases de Descentralización, Ley 27783 y para efectos del gobierno de la Provincia de Lima se creó el Gobierno Regional de Lima con 42 distritos. Mientras que las otras nueve provincias -Barranca, Cajatambo, Canta, Cañete, Huaral, Huarochirí, Huaura, Oyón y Yauyos- conforman el llamado Gobierno Regional de Lima Provincias, en cuyos territorios se genera la mayor y más importante despensa de la población limeña en general, además del requerimiento alimentario de otras regiones del país. Justamente, hemos puesto nuestros lentes conceptuales en este mosaico provinciano, por ahora en cuatro atractivas provincias limeñas.


_______________


3 Expresión del habla cotidiana limeña, significa que se alcanzó un objetivo, en corto plazo y sin mayores problemas.









Apuntes socio-históricos de Lima provincias


El departamento de Lima, actualmente la región Lima, tiene una superficie territorial de 34,801.59 km2, extensión que connota el 2.7% del total nacional y, para asombro de propios y extraños, es habitado por más del 30% de la población total del Perú. Este aumento de la población de Lima se produjo a partir de las migraciones internas desde 1940 con la atracción de las poblaciones olvidadas del interior del país, del mundo andino y amazónico, las denominadas “del Perú profundo”. Lima como capital del Perú tiene una larga tradición centralista que viene de la época colonial.


Hoy en Lima se expresan las tensiones sociales que recorren el país, aquí se produce un permanente mestizaje, se procesan -cual amasijo- las reivindicaciones y conflictos, con atisbos de amor-odio a la patria que los excluye. Encuentros y desencuentros, abundancia y languidez, iras y paciencias. En Lima hay escenarios claros y oscuros para todos, para el encuentro de los “zorros de arriba y zorros de abajo”. De mil maneras, nuestra querida Lima, denota un mensaje de esperanza del mundo andino.


Algunos de los que hemos nacido en Lima, evocamos recuerdos hermosos de nuestra niñez referidos a paseos con nuestros padres o familiares, paseos breves de ida y vuelta, de un día desplazándonos a Ancón o Chosica. Pero sobretodo guardamos recuerdos ligados a travesías, no tan cortas, que llenábamos de fantasía hacia lugares pintorescos de las provincias limeñas cercanas a la capital. En ese entonces, cada salida fuera de Lima a esos pueblos provincianos era el “gran paseo” o un viaje de aventura ideal, no tenía parangón con el ambiente de la capital, con nuestro limitado espacio de movilidad en ella, con la restricción de comportamientos y nuestra libertad vigilada.


Cada paseo que realizamos a algunas de las provincias de Lima, nos condujeron a nuevas experiencias sensoriales, a nuevos sabores y olores, pues degustamos y comimos platos diferentes y frutas variadas, valorando lo que la naturaleza nos brindaba con el trabajo de los hombres y mujeres del campo. Hoy evocamos esos paseos, con los nuevos aromas que aprendimos, como otro ingrediente que nos dispuso a nuevas sensaciones hacia la vida. Pero sobretodo aprendimos por las rutas del Norte Chico de Lima, de la sierra limeña como Canta, Huarochirí o por el Sur Chico de Lima (que hoy se reconoce como Lima Provincias), a saborear el albedrío, valorar la generosidad de las personas y la importancia de la biodiversidad para la vida, que entonces internalizamos llamándola “naturaleza”.


El territorio de la región Lima Provincias, tiene un relieve muy accidentado, constituido por zonas costeras, con una gran variedad de atractivas playas de veraneo y dinámicos puertos, áreas secas desérticas pero con humedales, ricos valles costeños con amplias zonas fructíferas de sierra, llamadas ahora andinas. Esta región ubicada en la costa peruana tiene una conformación espacial o territorial andina, pues presenta diferentes pisos altitudinales que van desde el nivel del mar hasta cerca de los 6,000 msnm, razones geográficas que caracterizan a estas provincias como preponderantemente andinas.


¿Cómo era Lima antes que llegaran los españoles?


En la región Lima, durante la época prehispánica se desarrollaron diversas culturas que alcanzaron un alto grado de civilización, en este espacio geográfico mantuvieron redes comerciales y se interrelacionaron en prácticas de intercambio o mercado. Estas culturas intercambiaron diferentes artefactos, costumbres y productos; que incluyeron también prácticas alimenticias y culinarias.


Lima tiene así una antiquísima historia, el proceso de sedentarización se inició hace unos 7,000 años (Williams 1980: 374) en la costa central. Este proceso estuvo vinculado a la actividad extractiva de moluscos y otros productos del mar y a la recolección en las lomas, apareciendo luego la agricultura. En el período arcaico, entre 2,500 y 1,750 años a. C., se multiplicaron los asentamientos y se produjo la influencia altoandina y amazónica. De esta época destacan Chuchitanta, las aldeas de La Paloma y Chilca en el valle de Chilca al sur de Lima, las viviendas cuya característica fueron casi semisubterráneas, como las aldeas reconocidas como Culebras en el valle de Huarmey, o de Áspero en el valle de Supe. Hacia finales de este período se construyeron grandes centros ceremoniales como la Huaca de los Ídolos o Caral, ubicada en la actual provincia de Huaura. Estos centros ceremoniales fueron construidos a lo largo de varias generaciones y cada cierto tiempo eran remodelados.


Durante el Horizonte Temprano se produce la influencia de la Cultura Chavín en la costa central. Esto se evidencia con la construcción de los grandes centros ceremoniales o estructuras públicas en forma de “U”, cuyos vestigios se encuentran en los valles de Lurín, Rímac, Chillón y Chancay. La mayor expresión de este período en la costa central es el sitio de Garagay en Lima. La antigüedad de Garagay está entre 1,500 y 600 a. C. y se encuentra ubicado en el actual distrito de San Martín de Porres. Fue construido debido a la capacidad de organización y al trabajo centralizado de la población de la época, empleando ritos religiosos y festivos.


En el Intermedio Temprano en la costa central, entre los años 100 y 700 d. C., se desarrolla la denominada cultura Lima que abarcó los valles de Chillón, Rímac y Lurín, con un área de influencia hacia el norte hasta el valle de Chancay, mientras que por el sur llegó hasta el río Mala. El padre Pedro Villar Córdova demostró la influencia aimara en los entierros en la formación de la Cultura Lima. Los Lima construyeron importantes centros ceremoniales como la Huaca Santa Rosa, Cerro Culebra en el valle del Chillón, Maranga y Pucllana en el valle del Rímac.


La arquitectura Lima se caracteriza por la ausencia de la forma en “U”, el empleo de la pirámide trunca buscando siempre la vista al mar, pues los Lima eran muy religiosos adoraban al mar, los peces y los animales del aire. Luis Lumbreras (1981) afirma que “una sólida base agrícola agropecuaria garantizaba obviamente la sobrevivencia de los centros ceremoniales urbanos y que tenían un carácter técnico especializado”.


Entre los siglos VII y XIII, durante el Horizonte Medio, se produjo desde Ayacucho la expansión Wari, quienes dominaron los valles de la Costa Central imponiendo su organización social y su patrón urbano. En este período sobresale en la Costa Central el sitio de Pachacamac. Los estilos locales de cerámica de esta época son los de Nievería y Cajamarquilla en los que se aprecia la influencia Wari. La arquitectura urbana Wari constaba de recintos rectangulares organizados alrededor de un patio central. En la construcción de las pirámides (Nievería, Aramburú) se emplearon adobes sin cocción, estos sitios estaban comunicados por caminos con el templo principal de Pachacamac y la ciudad de Cajamarquilla.


En el aspecto religioso en Lima y Lurín era adorada Urpy Huachac, esposa de Pachacamac y una de las tres hermanas de Pariacaca, diosa vinculada al mar, a la pesca y madre de los peces (Villar Córdova 1935:221). La agricultura se hizo intensiva y se construyeron canales de regadío como el denominado río Surco (Augurto 1984:111). Al decaer el dominio Wari se inicia el Intermedio Tardío, donde según la información etnohistórica acopiada por María Rostworowski existieron varios señoríos, los Guarco en Cañete, los Atavillos de la zona altoandina de Cajatambo, los Chancay en el valle del mismo nombre, las Huarangas de Huarochirí en la sierra central, Ychma en la parte baja del valle de Lurín y del Rímac, los Colli o Collec en la cuenca del Chillón hasta Santa Rosa de Quives y los Canta en la parte media y alta del Chillón. El señorío más representativo fue Ychma (Rostworowski 1989).


Con la expansión incaica se inicia el último periodo del desarrollo autónomo que fue interrumpido por la invasión española. Entre 1460 y 1470, bajo el gobierno de Pachacutec su hijo Túpac Yupanqui llegó a la costa central y sometió a estos señoríos estableciendo cambios en la organización social y en la economía de la región. Los Colli que ofrecieron tenaz resistencia fueron vencidos reorganizando los Incas el curacazgo llevando mitmas de otros lugares. El señorío Guarco fue también sometido por medio de las armas, siendo reprimido cruelmente. Con otros señoríos se establecieron alianzas, se respetó el sitio de Pachacamac cuyo oráculo siguió teniendo mucho prestigio hasta la llegada de los españoles. Para controlar mejor los valles los Incas formaron los hunos de Carabayllo, Maranga y Surco, quienes introdujeron las armas de bronce.


Lima durante la dominación colonial


Lima fue fundada por Francisco Pizarro el 18 de enero de 1535, fecha que se encuentra en nuestro calendario oficial y que cobra mayor importancia en este siglo XXI en que se cumplirán los quinientos años de su fundación. Lima desde su fundación fue una ciudad privilegiada y sede del virreinato español. Desde el siglo XVI Lima fue la capital del virreinato, de modo que la clase gobernante de entonces construyó -entre otrosuna identidad centralista en la población, sustentada en que residía en su ámbito y allí se tomaban o impulsaban, como hasta ahora, las decisiones políticas y económicas más importantes para todo el virreinato español, claro está, elaboradas en España, centro del poder colonial.


Así transcurrió el siglo XVII y XVIII: Lima continuó como sede del poder de la colonia española en territorio latinoamericano, fue la ciudad privilegiada y engreída de los decisores extranjeros de estas épocas, allí residían los ricos comerciantes, los principales, allí llegaban los europeos y los afamados productos extranjeros y allí llegaron los esclavos para ser repartidos y vendidos en el territorio del virreinato.


Lima del siglo XIX


Luego de haber sido desalojada la capital por el ejército realista, entró a Lima el ejército patriota dirigido por don José de San Martín, proclamándose la Independencia del Perú el 28 de julio de 1821. A los pocos días, el 4 de agosto del mismo año, fue creado el departamento de Lima que en sus inicios comprendió cuatro provincias (Lima, Cañete, Yauyos y Huarochirí). Dos años después, mediante ley del 4 de noviembre de 1823, se le anexó las provincias de Canta y Chancay. Hacia 1850, según el doctor Mateo Paz Soldán (1862:275), Lima tuvo una división política de “6 provincias, que contienen 4 ciudades, 8 villas, 213 pueblos, 66 distritos, 168 aillos [sic], 67 curatos, incluida la provincia del callao”, con una población de 181,000 habitantes. Existió una interacción de la ciudad con el campo, y al margen de la capacidad de representación, los grupos inferiores estuvieron relacionados con la élite de poder, aunque se produjeron conflictos y otras formas de fricción. Durante el siglo XIX no se produjeron otros cambios en la demarcación territorial administrativa del departamento de Lima.


Una vez derrotado el Ejército del Sur, durante la guerra que Chile libró contra el Perú, Chile desembarcó en las costas del puerto de Bujama (a 100 km al sur de la ciudad de Lima) a 30,000 efectivos que luego de vencer la heroica resistencia peruana en las batallas de San Juan y Miraflores ocuparon la capital. La población limeña tuvo que resistir entonces cuatro años de ocupación del ejército enemigo, que abarcó incluso a zonas del norte de la ciudad de Lima hasta el valle de Chancay y otras zonas aledañas que hoy pertenecen al llamado Norte Chico de Lima, mientras en la sierra central se produjo la resistencia de la Breña bajo el liderazgo de Andrés Avelino Cáceres.


Lima fue defendida heroicamente por la población limeña, apoyada por batallones de reclutas provincianos hombres y mujeres que se enrolaron al Ejército Peruano en el interior del país para la defensa de la capital peruana, destacando las poblaciones de Huánuco, Ayacucho, Cusco, Canta, Paucarpata, Concepción, Cajamarca, Jauja, Ancash y Amazonas. Este hecho demuestra que, desde 1881, muchos provincianos andinos y amazónicos estuvieron presentes en la defensa de Lima y con su actitud simbolizaron la integración y defensa interna frente al invasor extranjero. Acto simbólico y significativo para todos los peruanos, en la defensa de Lima se unieron todas las manos como un solo cuerpo y una sola alma de la resistencia nacional con esencia andino-amazónica.


Lima del siglo XX


Durante el siglo XX, el departamento de Lima sufrió importantes modificaciones político-administrativas. El 10 de noviembre de 1916, mediante Ley N° 2535 se le anexó la provincia de Cajatambo (que antes había pertenecido al departamento de Ancash), y casi sesenta años después, el 11 de mayo de 1976, mediante el DL 21488 se creó la actual provincia de Huaral, afectando y reasignando territorios que pertenecieron a la tradicionalísima exprovincia de Chancay (generándose desde entonces fricciones entre algunos pobladores de Huaral y Chancay). Años más adelante, el 5 de octubre de 1984, mediante Ley N° 23939, se creó la provincia de Barranca con cinco distritos que también había pertenecido a la ex provincia de Chancay.


El 6 de setiembre de 1988 se cambió el nombre a la provincia de Chancay por el de Huaura con su capital Huacho, que se mantiene hasta la fecha. Con esta dinámica irresponsable de gestión pública, para generar dispositivos legales alejados de razones culturales históricas, se continuaron redefiniendo los espacios geográficos del departamento de Lima y se emitió la Ley N° 24330 el 7 de noviembre de 1985, creándose la nueva provincia de Oyón en el espacio que durante mucho tiempo había pertenecido a la provincia andina-limeña de Cajatambo.


Es indudable que todo este proceso histórico de delimitación de los espacios geográficos del departamento de Lima, implementado para hacer más efectiva la política administrativa gubernamental, resultó arbitrario y perverso. El acondicionamiento territorial del departamento de Lima durante el siglo XX estuvo alejado de visiones realistas o puramente técnicas para su redefinición geográfica, mucho menos tuvo sólidas razones regionales socio-históricas o de desarrollo económico armónico y moderno. Las medidas de acondicionamiento territorial del departamento de Lima, durante el siglo XX, estuvieron impregnadas de intereses particulares, que traducían el poder económico y político de grupos de interés y de presión con el respaldo político del gobierno nacional de turno.


Desde la segunda mitad del siglo XX, se generó en Lima una realidad sociocultural nueva, siendo su espacio un escenario estratégico de confluencias. A partir de entonces, en la aristocrática Lima, las poblaciones provincianas y sus diferentes expresiones culturales (cocina, lengua, canto, baile, prácticas de consumos, usos, costumbres, actitudes, cosmovisiones, etc.) perviven, se encuentran, se enfrentan y se fusionan.


Lima se convirtió en un gran atractivo para la población de otros departamentos del Perú y se generaron significativos procesos de migración desde diferentes zonas del interior del país hacia Lima, tendencia que se ha incrementado como lo señalan los censos peruanos. Este incesante flujo de migrantes, produjo un crecimiento urbano no planificado que dio origen a los llamados “conos de Lima” (Cono Norte, Cono Sur, Cono Este), así como a particulares expresiones culturales y a fusiones culturales, como por ejemplo, en la música, la cumbia peruana, “chicha”, “huayno-chicha”, tecnocumbia, “rock-andino”, etc.; en la cocina, los renombrados combinado triple, cuy tipakay, siete sabores, etc.


Lima evolucionó en muchos aspectos pero mantuvo el espíritu político centralista y siguió siendo el centro, concentrando el poder económico de la banca y finanzas, así como el de las principales inversiones para el desarrollo económico y su proceso evolutivo hacia la llamada modernidad y posmodernidad. Con esta dinámica de desarrollo urbano no planificado, el departamento de Lima también fue un centro de atracción e interés para la migración del exterior, de países como Japón, China, Italia, o Alemania, pues desde mediados del siglo XIX, tenemos significativas poblaciones de estos países.


La evolución de Lima en el siglo XXI


En el año 2002 se dio la Ley de Bases de Descentralización N° 27783, norma legal que dio inicio a otro nuevo proceso de regionalización, el primero del presente siglo, por esta razón al departamento de Lima se le denomina región Lima Provincias, y está conformada por 10 provincias. Sin embargo hay que señalar que en el espacio territorial del departamento de Lima hoy coexisten tres gobiernos regionales: del Callao, de Lima y el de Lima Provincias.


La Provincia de Lima con sus 42 distritos constituye un espacio político administrativo con su respectivo Gobierno Regional de Lima. Mientras que las otras nueve provincias (Barranca, Huaura, Huaral, Oyón, Cajatambo, Canta, Huarochirí, Yauyos, Cañete) conforman el llamado Gobierno Regional de Lima Provincias. A partir de esta realidad formal y de la administración política actual, el ámbito del gobierno de Lima Provincias y lo que suceda en él, tiene mucho significado para la vida de la población residente en otros espacios de gobiernos regionales. Hoy en día el llamado Departamento de Lima solo existe en el recuerdo e imaginario de muchos peruanos adultos. Lo que existe de manera legal, oficial y formal es la presencia de la región Lima con su respectivo Gobierno Regional para administrar el espacio de la Provincia de Lima, y de otro lado, existe la región Lima Provincias con su Gobierno Regional Lima Provincias para administrar el resto de las nueve provincias limeñas.


En el transcurso de esta primera década del tercer milenio, en Lima continúan recreándose mestizajes, nuevos rostros, expresiones de cultura y contracultura, de legítimas e ilegítimas identidades, de actitudes bizarras y mezquinas, de contraposición de lo tradicional y moderno, de claros y oscuros, todo ello producto de los acelerados cambios globales que traen nuevos patrones de estructuras tangibles y simbólicas con etiqueta de “modernidad”. Actitudes que son producto de una reacción heterogénea hacía una estandarización y homogenización que viene del exterior, vientos de afuera que son bien apreciados por unos, y considerados por otros, como nuevos tipos de colonialidad.


En nuestra Lima del siglo XXI, compleja y heterogénea, capital del Perú, capital de los sueños provincianos, andina y provinciana, Lima es la sede de la Feria Gastronómica Mistura, la más grande de Latinoamérica donde se encuentran en un solo lugar diversidad de los platos más exquisitos, rebuscados, recreados y hasta los más distantes del Perú. Mistura es única, en cada edición anual de este evento gastronómico de mil sabores, se constituye un punto de encuentro y unión de cocineros, de población peruana, de los amantes de la buena cocina, del color, sabor y olor de nuestros platos.


Cada formato anual de Mistura en Lima, con publicidad y difusión, con profesionales especialistas en organización de ferias y eventos, con los cocineros de diferentes regiones y localidades, es un éxito rotundo. Lima, en las fechas de Mistura, atrae y concentra a una heterogénea población urbana, a turistas nacionales e internacionales. La feria Mistura, en un local de algún punto de Lima, congrega a gran número de personas en busca de la buena mesa. Allí se dan cita laboriosos cocineros con puestos humeantes, se forman largas colas del público visitante que espera consumir lo preparado en los fogones, como pan caliente para todos. Y efectivamente, todos en Mistura se sienten más unidos que nunca, más acogidos, inclusivos, demócratas, satisfechos, con autoestima al tope y felices en torno a un plato de comida, a un potaje de nuestro querido Perú.









El Norte Chico de Lima


Existe el “Norte Chico de Lima” porque esta acepción nos la introdujeron en el imaginario los líderes políticos en fechas que más o menos datan de la mitad del siglo pasado, para reconocer a las provincias limeñas ubicadas al norte de la ciudad capital del Perú. Por supuesto que también existe el “norte grande del Perú” (y obviamente, de Lima), constituido por los departamentos a los que hoy se les llama regiones: Tumbes, Piura, Lambayeque y La Libertad. En el recuerdo de los peruanos se identifica la actitud de esta población del norte peruano como la del “sólido norte” porque hace más de setenta años defendieron la patria en una infausta guerra con el país vecino del Ecuador.


Con estas denominaciones, el norte grande se afirma en el imaginario con el significante de fuerza y resistencia de gran importancia. Y precisamente a nuestro Norte Chico de Lima pretenden representarlo en segundo orden, de menor importancia en la historia oficial, restándole el rol estratégico fundacional que -desde la antigüedad- posee todo este riquísimo espacio para la población de la región limeña y todo el país.
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Lima dentro del mapa del Perú
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Lima y sus provincias


División administrativa


El departamento de Lima está conformado por diez provincias y divididas en 177 distritos:





	1. Barranca
	
|  
	Capital: Barranca




	2. Cajatambo
	
|  
	Capital: Cajatambo




	3. Canta
	
|  
	Capital: Canta




	4. Cañete
	
|  
	Capital: San Vicente




	5. Huaral
	
|  
	Capital: Huaral




	6. Huarochirí
	
|  
	Capital: Matucana




	7. Huaura
	
|  
	Capital: Huacho




	8. Lima
	
|  
	Capital: Lima




	9. Oyón
	
|  
	Capital: Oyón




	10. Yauyos
	
|  
	Capital: Yauyos






Conozcamos el Norte Chico de Lima


Cierta población limeña, capitalina e inmersa en la cotidianidad urbana costeña tiene una o muchas referencias de la zona conocida, en el ámbito del llamado departamento de Lima y en el resto del país, como “Norte Chico de Lima”. Por mi parte, siempre tuve la idea de este lugar, asociada al “peligroso camino” para acceder a esta linda zona del departamento de Lima, lo que me creaba fantasías infantiles asociadas con el miedo, pero también con alegrías.


El grueso de las personas adultas nacidas en esta zona del departamento y visitantes, mantienen el recuerdo del famoso conjunto de cerros denominado “serpentín Pasamayo”, a 45 kilómetros de Lima, ya que antes de cruzarlo o transitarlo “hacían una personalísima y callada entrega de sus vidas al santo cielo, acompañada de imploraciones contritas a los permanentes habitantes del reino celeste”. A todos ellos, los viajeros les enviaban compungidas plegarias, rezos cristianos íntimos y muy sentidos pidiendo no morir en el intento de pasar el peligroso serpentín de ápices montañosos, de respetables colinas bañadas por el mar, cuyo cerro más alto es reconocido precisamente como Pasamayo.


Este famoso cerro Pasamayo fue llamado desde la colonia como la “sierra de la arena”, singular nombre que menciona Brignardello (1999:227) al referirse al paisaje entre Lima y Chancay, llegando a caracterizarlo como un “límite natural a la cultura y escollo entre ambos valles”. Pero, hasta hace pocos años, transitar en bus o auto el zigzagueante Pasamayo, en plena densa niebla, con su cerro más alto de aproximadamente mil metros de altura, era una posibilidad de terminar en un inaccesible cementerio conformado por peñascos marinos o acantilados, a causa de la sinuosa y peligrosa carretera Panamericana Norte, horadada entre las faldas de esos cerros o cordilleras.
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