



[image: image]








[image: images]









[image: images]




Moquegua, Cocina de vinicultores


Rosario Olivas Weston


© Rosario Olivas Weston


Primera edición. Octubre, 2010.


© Universidad de San Martín de Porres


Fondo Editorial


Av. Las Calandrias s/n - Santa Anita, Lima - Perú.


Correo electrónico: fondoeditorial@usmp.edu.pe


Página web: www.usmp.edu.pe


Facultad de Ciencias de la Comunicación, Turismo y Psicología


Escuela Profesional de Ciencias de la Comunicación


Avenida Tomás Marsano 242 - 246, Surquillo, Lima - Perú.


Teléfono: (511) 513 6300


Fax: (511) 242 5899


Fotografías:


Rosario Olivas Weston: págs. 6-7, 8-9, 14-15, 17, 18-19, 20, 24, 26-27, 28-29, 30, 31, 32, 35, 37, 43, 45, 46, 51, 52-53, 57 y 68-69.


Héctor Zapata: pág. 38.


Leo Ricciardi: págs. 12-13.


Juanjo Calvo: págs. 33, 48-49, 60-61 y 64-65.


PromPerú: págs. 23, 41, 59, 62 y 67.


Recetas y carátula: Juanjo Calvo


Preparación de recetas


Jefe del Área Hotelera USMP: Javier Cárdenas Bravo


Profesores:


Germán Mori Atiro y Agustín Buitrón Baca.


Diseño y diagramación:  Oficina de Diseño y Multimedia


Corrección de texto: Lorena Espinoza Robles / Oficina de Diseño y Multimedia


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


ISBN: 978-612-319-308-9












[image: images]


Índica


Presentación


Introducción


Moquegua


Moquegua


Provincia de Mariscal Nieto


Provincia de Ilo


Provincia de General Sánchez Cerro


Historia de la gastronomía moqueguana


Época prehispánica


Época Virreinal


Los trajinantes de vino


Siglos XIX - XX


Las comidas de fiesta


Los clubes de hombres cocineros


Comidas campestres


Los vinos, piscos, macerados y licores


Las frutas


Los panes


Recetas


Bibliografía


Índice de recetas









[image: images]




Presentación


En los últimos años hemos asistido al proceso de posicionamiento de la gastronomía peruana en el panorama mundial. Su impresionante diversidad es la evidencia más contundente de su excelencia; sin embargo, todavía existe mucho por revelar y difundir. Por eso brindamos a los amantes de la cocina y de la cultura del Perú un volumen que presenta una región que aún no ha sido valorada en su verdadera dimensión: Moquegua.


Moquegua, cocina de vinicultores, de Rosario Olivas Weston, nos permite conocer el origen de su riqueza gastronómica, en un viaje que abarca sus diversos territorios y nos transporta a tiempos distintos, para hacernos saber –por ejemplo– que las humitas fueron un aporte de la cultura Chiribaya, anterior a los incas, y que en el virreinato empezaría la época de oro de los vinicultores, productores de vinos, piscos y frutas, y dueños también de olivares y campos de pastoreo.


El apogeo económico se mantuvo hasta el siglo XX y marcó el desarrollo de la cocina regional. Los vinos y piscos moqueguanos tenían un mercado mundial y se exponían en ferias internacionales. Fue en este contexto que las esposas de los vinicultores crearon numerosas recetas, cuya elaboración mantuvieron en reserva. Así, la sociedad moqueguana hasta el día de hoy acostumbra preservar el secreto de sus recetas. Las comidas campestres y los clubes de cocineros también comparten esta tradición.


El mérito de la autora radica en haber logrado plasmar en esta obra los antecedentes, la riqueza y el legado de la culinaria moqueguana, expresados en recetas de entradas, guarniciones, piqueos, sopas, platos fuertes y bebidas; descubriendo para el mundo las tortillas de camarones, el pastel de papas moqueguano, la cacharrada, los cuyes fritos, el bistec amarillo, el pulpo al vino, el estofado de peras, la leche de monjas y el macerado de damascos. Un verdadero hallazgo gastronómico, sustentado en un trabajo de investigación que incluyó la elaboración de las recetas por parte de la autora, quien recopiló la información de las principales conocedoras y maestras de la cocina moqueguana.


El Perú destaca por sus saberes ancestrales y este libro es la mejor prueba de que aún existen muchos sabores inéditos en la culinaria peruana. A su arquitectura virreinal y a sus paisajes naturales de enorme belleza, Moquegua agrega una vigorosa tradición culinaria que se transmite de una generación a otra. Aquí se develan los secretos de esas cocinas familiares, con las recetas fidedignas, para recrear las mismas sensaciones que  las cocineras y cocineros de antaño lograron en cada preparación. Con este volumen, el Fondo Editorial de la Universidad de San Martín de Porres vuelve a entregar en un formato de lujo lo mejor de la gastronomía peruana para el mundo. Disfrútenlo.


Johan Leuridan Huys
  Decano de la Facultad de Ciencias de la Comunicación,Turismo y Psicología
 Universidad de San Martín de Porres
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Introducción




Moquegua es una región de notable belleza natural, hermosas playas, fértiles valles y clima saludable que se encuentra lejos de las rutas turísticas tradicionales. Por tal razón es un lugar tranquilo, ideal para descansar, comer y beber.


Las principales actividades económicas son la agricultura, la pesca y la minería. Está dividido en tres provincias, cada una tiene su propio estilo culinario.


Se puede decir -interpretando libremente las palabras de Josep Pla-, que “la cocina de Moquegua es su paisaje puesto en la olla”. A ello se le añade la creatividad de las personas y el resultado es una cocina única, distinta a cualquier otra del Perú.


Algunos de sus productos son de extraordinaria calidad, reconocidos a nivel nacional: los quesos, manjar blancos, frutas, dulces y piscos de Moquegua; los pescados, mariscos y aceitunas de Ilo; el pan y los damascos de Torata; las paltas, chirimoyas, limas de olor y otras frutas de Samegua, Estuquiña, Tumilaca y Omate; los camarones de Quinistalla, La Capilla, Omate y Moquegua; las tunas de San Cristóbal, el orégano de Cuchumbaya y las papas de Carumas.


Si le agradan los sabores y aromas caseros, este libro le va a encantar. Va a descubrir la exquisita culinaria moqueguana y los maravillosos frutos de esta tierra bendecida por la naturaleza.


Moquegua formó parte del territorio de Arequipa durante varios siglos y es natural que algunas personas piensen que la cocina moqueguana está estrechamente emparentada con la arequipeña. Esto  no  es  del  todo  cierto,  más  exacto  es  afirmar  que  existe  influencia  de  la  cocina  moqueguana  en la cocina arequipeña y de la arequipeña en la moqueguana.


Las diferencias son notorias. Los moqueguanos usan las hierbas y los ajíes con extrema moderación. Tanto para beber como para cocinar prefieren los vinos y  piscos de producción local. Tienen por costumbre empanar las carnes con maíz molido antes de freírlas. Incluso, existen estofados y picantes con carnes previamente empanadas. A los visitantes les asombra el enorme consumo diario de aceitunas, paltas, quesos, panes y toda clase de dulces.


Los arequipeños son muy aficionados a acompañar  sus comidas con salsa de cebolla. Ellos producen las mejores y es natural que estén presentes cada día en sus mesas. Además, les encanta agregar hierbas a sus preparaciones, en especial, el huacatay. Han creado una gran variedad de salsas, cremas y comidas que incluyen el rocoto, una especie de ají muy picante. Las bebidas más tradicionales son la chicha y la cerveza.


Durante el tiempo que viví en Moquegua mi maestra y guía fue Gloria Benel de Mercado. Ella aprendió a cocinar con varias señoras mayores, entre las cuales se encontraban mi abuela y tías abuelas. En su casa seleccionamos y preparamos las recetas. El tiempo que dedicamos a esta tarea fue compensado por los resultados obtenidos y el entusiasta aplauso de la familia y los amigos.


Agradezco a Johan Leuridan Huys, Decano de la Facultad de Ciencias de la Comunicación, Turismo y Psicología de la Universidad de San Martín de Porres, por haberme dado la oportunidad de escribir sobre la cocina de esta región, a la que estoy unida por lazos de sangre y amistad.


ROSARIO OLIVAS WESTON
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Moquegua


Moquegua es la capital del departamento y de la provincia de Mariscal Nieto. Desde su fundación, en el siglo XVI, la principal actividad económica de los habitantes de la ciudad y del valle es la agricultura. En especial, el cultivo de la vid y la elaboración de vinos y piscos.




El clima es magnífico. No llueve y la temperatura es  la misma durante todos los días del año: soleado y seco al mediodía y en las noches ligeramente fresco.


¿Qué compramos en Moquegua? Algunos de los notables productos de la región: las paltas de Samegua, los piscos de las distintas bodegas, el macerado de damascos, la leche de monja (licor de huevos, limones y pisco), el alfajor de penco, los güargueros y otros dulces, los panes de Torata, las aceitunas de Ilo y frutas como uvas, chirimoyas y limas.


Todo  ello  es  suficiente  para  un  buen  desayuno  o  lonche. La mayor variedad de alimentos llegan a los mercados los jueves y sábados. La hora ideal para hacer las compras es muy temprano, a las 6 ó 7 de la mañana.


Los moqueguanos se levantan muy temprano. El desayuno tradicional consiste en un jarro de té, café o chocolate con leche, pan, aceitunas y queso fresco.


A media mañana es muy popular consumir las empanadas de queso, carne, pollo y triple (queso, salchicha y pollo) con chicha morada o gaseosas. También se comen las papas sobadas (papas  rellenas), posiblemente se les dio ese nombre para distinguirlas de las papas rellenas de Moquegua.


El almuerzo se realiza a partir de la una del día. Cada familia tiene sus preferencias, por lo general se consume una sopa y un segundo plato. En los restaurantes de menú existen dos opciones para escoger. El “menú completo” es una entrada (ensalada de palta), una sopa (la cazuela), un segundo (el adobo moqueguano o la caigua rellena o el bistec a la olla), un postre y un refresco. El “menú reducido” comprende la sopa, el segundo y el refresco.


En Moquegua se acostumbra “tomar el lonche” a las 4 ó 5 de la tarde: una taza de té, café, café con leche o chocolate y un postre. También se consumen los bollitos de yemas, galletas, los bizcochos o bizcochuelos y pan con mantequilla, queso y aceitunas.


La cena tradicional es una sopa, por ejemplo, la sopa de cabello de ángel con carne y de segundo plato el asado o el bistec amarillo.


En los hogares nunca faltan las aceitunas, los quesos, las frutas, el pisco, los macerados de frutas y diferentes tipos de dulces.
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No existe en el Perú una población más aficionada a los dulces que los moqueguanos. Asimismo, el consumo de vino, pisco y macerados de frutas es el más alto del país.









Provincia de Mariscal Nieto


En épocas antiguas todos los distritos de esta provincia estaban enlazados por el camino que conducía a Potosí.




El distrito de Samegua se ubica a cinco kilómetros de la ciudad de Moquegua, es un lugar tranquilo, rural, famoso por sus paltas -las más sabrosas del Perú- y los restaurantes campestres llamados “cuyerías” porque el plato principal es el cuy frito.


Algunos kilómetros más adelante se encuentra el camino que conduce al cerro Baúl, el principal “apu” o cerro tutelar de la región. Hasta la cima llegan numerosos practicantes de los ritos aimaras, para realizar pedidos y ofrendas.


A continuación se llega al distrito de Torata que posee tierras excepcionales para el cultivo de trigo, maíz, cebada, racachas, damascos, ciruelas y otras frutas.


El pueblo de Torata era una de las más importantes paradas de los trajinantes de vinos y piscos en tiempos virreinales. Gracias al intercambio entre los arrieros y agricultores locales nació una de las bebidas más exquisitas que produce el departamento: el macerado de damascos.


Asimismo, casi todo el pan que se consume en la provincia se elabora en los hornos de Torata. Vale la  pena visitar alguna de las panaderías y los antiguos molinos de piedra.


En el distrito de Carumas se cultivan las papas más sabrosas de la región mientras que la tuna y el orégano de Cuchumbaya y de San Cristóbal son excelentes.


La mayor parte del territorio de la provincia se encuentra sobre los 4 mil metros sobre el nivel del mar. Las principales actividades productivas son la minería y la crianza de corderos, alpacas y llamas. Algunas familias poseen pequeñas pozas donde crían truchas.


En estas alturas no existe la agricultura. Todos los vegetales y condimentos se obtienen en las ferias que se realizan cada semana o cada quince días.


El trueque de lanas de alpacas y de corderos por vegetales y condimentos es una práctica muy común. Este intercambio también se realiza con otros artículos, por ejemplo, ovillos de lana por latas  de  atún,  paquetes  de  fideos  y  recipientes  plásticos.
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Provincia de Ilo


Ilo es la provincia más joven, ya que se separó de Mariscal Nieto en el año 1970. Allí se encuentra el puerto pesquero más importante del sur del país y se cultivan las aceitunas más exquisitas de Sudámerica.




En épocas antiguas el puerto fue un lugar apacible, hábitat de pescadores artesanales y balneario de verano de los moqueguanos. Asimismo, lugar de desembarque de mercancías y pasajeros que se dirigían a Moquegua, Puno y Bolivia.


Las historias más fascinantes que narran los ileños son  aquellas  que  se  refieren  al  desembarque  de  piratas y la existencia de un tesoro enterrado en algún lugar perdido en la provincia, cuyo descubrimiento sólo se podrá hacer el día que se descifren todas las marcas dejadas en los cerros, arenales y piedras. Asimismo, el hallazgo de monedas antiguas en el camino que conduce a la ciudad de Moquegua.


El cultivo de la vid y la elaboración de piscos es muy reciente, hace tan sólo un par de décadas se estableció la primera bodega de producción moderna. Más antiguo y de un prestigio que se ha mantenido durante siglos -desde la llegada de los primeros españoles-, es la producción de aceitunas y aceites de oliva.


Antonio Vásquez de Espinoza (1618) escribió que en los valles de Ilo se producía el mejor aceite de oliva del Virreinato del Perú. Mientras que Bernabé Cobo (1653) comentó que estando él en México vio que las aceitunas peruanas eran más estimadas que las de España, incluso, más que la gordal de Sevilla.


Han pasado cerca de 400 años y las aceitunas de Ilo siguen teniendo el prestigio de ser las más sabrosas y grandes del Perú. Hoy sabemos que son  un ecotipo de las aceitunas sevillanas. Esto significa  que presentan características distintas, resultado de la adaptación de los olivos al clima y suelo de Ilo. A esto se le debe sumar el trabajo de selección de las plantas realizado por los agricultores.


La principal característica de las aceitunas de Ilo es el tamaño, más grande que cualquier otra que se cultiva en el Perú. Además, la pulpa es carnosa y no está adherida al hueso, la textura es suave, libre de fibrillas y tiene buen porcentaje de aceite. La pepa  es pequeña y la piel es delgada.


En tiempos virreinales el principal mercado de las aceitunas y el aceite de Ilo era la villa imperial de Potosí. En la actualidad es Brasil, Chile, Argentina, Estados Unidos y Canadá.


La cocina de Ilo tiene como base los pescados y mariscos. Las principales comidas son: la corvina al horno, las gavinzas fritas, el pulpo al vino y los frutos de mar. A ellos se suman los platos que ya no se hacen, por ejemplo el ceviche al estilo antiguo, el chupe de viernes y los pescados encurtidos. Además, los restaurantes han introducido algunas preparaciones en las últimas décadas: el ceviche al estilo moderno, la jalea, la parihuela y el arroz con mariscos.


Ilo es una de las ciudades peruanas que más ha crecido en los últimos 50 años, debido al auge de la pesca nacional y la instalación de la refinería y  la fundición de la empresa Southern Perú Cooper Corporation.
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