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Introducción


Con ocasión de su visita para suscribir un convenio de cooperación con la Asociación de Hoteles, Restaurantes y Afines (Ahora) y PromPerú, Frederick Dupont, representante de la Escuela de Arte Culinario de París (Francia), en la edición del 27 de mayo del 2004 del programa de televisión “La Hora N” que dirige el periodista Jaime de Althaus en Canal N, afirmó que el Perú es una de las diez potencias gastronómicas más grandes del mundo, por la abundancia y variedad de sus insumos.


En efecto, en la inmensidad de la mar y de la costa, desde Tumbes hasta Tacna; en los caprichosos microclimas de las cordilleras andinas, de Cajamarca a Puno; en la misteriosa amazonía, desde Loreto hasta Madre de Dios; las manos del cocinero encuentran no solamente la herencia de culturas milenarias, sino también los recursos minerales, vegetales y animales que su inspiración le permitirá transformar en alimentos capaces de complacer a los paladares más exigentes del Perú y el mundo.


Es a través de las conquistas que los incas del imperio del Tawantinsuyo fueron incorporando culturas antiguas de casi toda Sudamérica, a las cuales se sumaron los aportes de las culturas árabe y africana que vinieron con los españoles, las contribuciones de las culturas china, japonesa, italiana, francesa y norteamericana durante la época republicana, haciendo del Perú cosmopolita del siglo XXI un hermoso crisol de etnias y culturas culinarias maravillosamente fusionadas entre sí, con acentos propios de cada región.


En el centro del país, entre el nudo de Pasco y la central hidroeléctrica del Mantaro, la gastronomía peruana presenta un repertorio de más de 100 bebidas y comidas, de las cuales casi medio centenar se presenta en esta obra, con el propósito de ofrecer una variable más a la oferta turística que nace del anchuroso valle bañado por el caudaloso río Mantaro, que recorre llanuras y quebradas de riachuelos, lagos y lagunas para desembocar en el río Amazonas, el más caudaloso del mundo, a través de sus afluentes Apurímac, Ene y Ucayali.


Turismo gastronómico en el Valle del Mantaro no se limita a los atractivos de las archiconocidas ciudades de Huancayo y Jauja. Su investigación sale al campo, al mismo medio donde coexisten la flora y la fauna, fuentes de los frescos ingredientes y aromas naturales con que trabajaron y trabajan los creadores de la culinaria andina de los variados pisos ecológicos de esta parte histórico-geográfica del Perú, presentando una cartografía de turismo gastronómico como alternativa a las dificultades de desarrollo que genera la descomunal competencia de productos con precios subsidiados del exterior, contra el abandono de la producción agropecuaria languideciente que no alcanza a cubrir ni los costos de producción.









Recetas


Desayunos


Entradas


Platos de fondo


Postres


Digestivos









Ponche de maca


Localización


Este recurso natural, cuya antigüedad se remonta a la época del imperio del Tawantinsuyo, existe únicamente en las zonas frígidas de las provincias de Junín y Cerro de Pasco, por encima de los 4 000 msnm. Sus propiedades reconstituyentes y nutritivas han sido científicamente demostradas, sobre todo la de restablecer y tonificar la capacidad corporal e intelectual del organismo por su elevado contenido en hierro, carbohidratos, vitaminas y minerales.
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Maca


Receta


(Para 10 personas)


Ingredientes


10macas


1/4kilo de quinua


4huevos


1manzana


1botella de cerveza negra


2tajadas de piña


2tajadas de papaya


2plátanos


miel de abeja a gusto


Preparación


Un día antes, remojar las macas en agua endulzada para reducir su acidez. Remojar igualmente los granos de quinua para ablandarlos.


Sancochar la quinua junto con las raíces de las macas, desprovistas del tallo y ramas, hasta que adquieran una consistencia licuable.


Con el agua caliente en el que se sancocharon, licuar juntas las macas y la quinua. Agregar los huevos, la manzana picada y miel a gusto.


Finalmente incorporar la cerveza y queda listo el ponche para servirse en hoteles, restaurantes y mercados.


La cercanía a la región amazónica sugiere también agregarle tajadas de piña, papaya y plátano.









Mondongo


Localización


El consistente desayuno costumbrista de mayor consumo el día central de las efemérides y fiestas del Valle del Mantaro es indudablemente el caldo de maíz o mondongo, llegando a su máxima expresión en las fiestas de San Sebastián (enero), Santiago (julio) y Santo Domingo (agosto) en la comunidad campesina de Sicaya.


En Lima y otros lugares del Perú este plato es conocido también como patasca o el reparador ¨cebiche serrano¨ gracias a su capacidad restauradora de energías perdidas durante la noche anterior.


[image: Image]


Gallina


Receta


(Para 20 personas)


Ingredientes


4kilos de maíz pelado


1kilo de vísceras y menudencia de ovino


1kilo de pecho de vacuno


1gallina de chacra


1/2kilo de pellejo de cerdo


cebolla


perejil


ají rocoto


limón


sal


Preparación


A las once de la noche de víspera del día central de la celebración, alzar la olla de barro más grande y más antigua, llena de agua, maíz, vísceras y menudencias limpias de ovino, el pellejo de cerdo y las carnes de gallina y vacuno, sobre la tullpa ardiente de leña seca y gruesa que dure hasta las cinco de la madrugada.


Atizar y mantener el fuego regular durante las seis horas nocturnas, hasta que el pellejo, las carnes, la menudencia y vísceras estén a punto de deshacerse, y el maíz pelado recocinado se abra como una flor.


El amanecer es el momento cumbre para servir el mondongo en la chuya o en un plato hondo de barro para probar el sabroso potaje con una cuchara de palo. Agregarle sal y limón a gusto; la mezcla de muestras de carnes, menudencias, vísceras; el verde, fresco, aromático y curativo perejil, cebolla y una rodaja de rocoto.


Se trata del “levantamuertos” de las fiestas, el repetible desayuno de los dioses y santos andinos por excelencia, asentable con una copa de anís Nájar o pisco.


Otra variedad especial es el chullu mute o mondongo de choclo maduro de Sicaya; sencillamente una exquisitez.









Yacu chupe


Localización


El yacu chupe, conocido también como chupe verde en otros puntos del país, es el potaje propio de los valles interandinos del Perú como el del Mantaro, donde abundan los ingredientes esencialmente vegetales, con predominancia de la papa, en épocas de verdura (febrero a mayo), de consumo preferencial en horas del desayuno.
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Ruda


Receta


(Para 6 personas)


Ingredientes


3kilos de papa dura


300gramos de arveja verde


300gramos de queso fresco


6huevos


1cebolla


5ramitas de muña


5ramitas de paico


10hojitas de ruda


1ramita de culantro


1rocoto


sal a gusto


cancha


machca


Preparación


En una olla de barro, sobre la tullpa alimentada con fuego de leña seca, poner a hervir agua y luego echar rodajas de papa dura pelada como la Tomasa o Canchán y arveja verde sin cáscara.


Comprobada la cocción, agregar cebolla, muña, paico, ruda y culantro molidos juntos en batán, el queso fresco desmenuzado y los huevos enteros.


Servir caliente en plato hondo, acompañado por pequeñas fuentes de sal y rocoto para que el comensal se sirva a su gusto. La cancha es acompañamiento, la machca para secar el jugo final de la sopa.
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