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La gastronomia limefia en tiempos de la independencia

I
Fuente privilegiada de la historia son las canciones populares porque no solo dan
datos historicos sino que, al escucharlas, se siente el fervor del momento. La
fortuna ha favorecido al historiador de la comida peruana al conservar la letra y
musica de una cancién que se cantaba con mucho entusiasmo en 1820, cuando
llegé San Martin al Perud. “La Chicha”, que asi se llama esta cancion, esta llena de
referencias a la gastronomia peruana. Pinta en sus estrofas el gusto de los
limefios de entonces y casi sorprende ver que los platos mencionados en ella
siguen siendo tan populares.

Hay dos versiones de “La Chicha”, una atribuida a los autores del Himno Nacional
José de la Torre Ugarte con muasica de José Bernardo Alcedo, en la otra, que
podria ser simplemente un error de transcripcién solo cambia la segunda linea de
la primera estrofa, de “El locro amarillo con el verde aji” por “El aji amarillo y el
rosado aji“.

LA CHICHA:

iOh licor precioso! joh licor peruano!
licor sobrehumano mitiga mi sed
joh néctar sabroso del color de oro,
del Indio tesoro, patriotas bebed!

jPatriotas! EI mate[1] de chicha llenad
y alegres brindemos por la libertad.

Cubra nuestras mesas el chupe y quesillo,
el locro amarillo con el verde aji.

Y a nuestras cabezas la chicha se vuele,
la que hacerse suele de maiz o0 mani.

jPatriotas! El mate de ...

Sobre la jalea[8] de aji rico untada,

con la mano enlazada el poto apurad:
y este brindis sea el signo que damos
a los que engendramos en la libertad.

jPatriotas! El mate de .....

Esta es mas que el vino y la cidra

gue nos trajo la hidra para envenenar.
Es muy espumosa, Y yo la prefiero
a cuanto el ibero pudo codiciar.
jPatriotas! El mate[ de ......

El Inca la usaba en su regia mesa,

ahora no empieza que es inmemorial.

Bien puede el que acaba pedir, se renueve

el poto en que bebe o el gran caporal.
jPatriotas! El mate de ...

El ceviche venga, la guatia en seguida
gue también convida y excita a beber.
Todo Indio sostenga, con el poto en la mano,
gue a todo tirano ha de aborrecer.
iPatriotas! El mate de ...

Al caliz amargo de tantos disgustos
suceda el placer, en nuestro
letargo, a una despertemos
y también logremos libre por fin ser.

jPatriotas! El mate de ..

Gloria eterna demos al héroe divino

que nuestro destino cambiado ha por fin.

Su nombre grabemos en el tronco bruto
del arbol que el fruto debe a
San Martin.



https://mail.google.com/mail/html/compose/static_files/blank_quirks.html#_ftn1
https://mail.google.com/mail/html/compose/static_files/blank_quirks.html#_ftn1
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Dicho lo anterior es oportuno comenzar con un marco de base que permita entender
la gastronomia peruana en general y limefia en particular en los afios cercanos a la
independencia y pasar luego a revisar la relacion entre lo que fue lo festivo de la
independencia y los agasajos que se dieron a los libertadores, para continuar con
una secuencia sobre la comida en los espacios privados y publicos y terminar con
los productos divididos en lo que se bebia y lo que se comia.
I

Como sucede tan frecuentemente en la historia, los cambios no se producen de un
momento a otro y si bien la Independencia de los paises americanos del dominio
espafiol implica una drastica ruptura de la estructura politica las otras estructuras
se mantienen bastante estables por un periodo relativamente extendido.

Lo que aqui interesa, las costumbres gastronomicas de la sociedad peruana en
general y limefia en particular, permanecen inmutables aun por un par de décadas
después de la jura de la independencia.

En el Peru los cambios, al menos parciales, de las estructuras se van a producir a
partir de fines de la década de 1840 cuando la bonanza del guano de las islas
permitid pensar a los gobernantes en llevar adelante el suefio de San Martin y
Bolivar de terminar con el tributo indigena y la esclavitud. Las ingentes cantidades
de dinero que significo la nueva riqueza permitieron por primera vez que el estado
tuviese fuentes propias de sostenimiento y quedd abolido el tributo cuyo nombre
habia sido cambiado eufemisticamente a “Contribucion indigena”. La mentalidad
liberal de la época crey6 que los campesinos, al no tener que pagar ese tributo en
metalico, producto de su trabajo en haciendas y minas, invertirian los montos en
activar el comercio y la industria nacional. Los campesinos liberados de la carga no
reaccionaron como se esperaba sino que se dedicaron a sus campos, abandonando
las haciendas. El resultado fue una violenta escasez de alimentos con la consabida
subida de los precios.

La crisis llevd a una carrera en la busca de mano de obra y de migraciones
extranjeras. Asi se desarrollo el flujo de cantoneses que, empujados por la crisis
gue sacudia su tierra natal, y atraidos por las miticas colinas de oro del Pert ademas
de contratos prometedores de bienestar, se embarcaron en una aventura llena de
vicisitudes. También un grupo creciente de italianos especialmente de Génova
encontraron en el Peru su “tierra prometida”. Luego de siglo y medio el Peru se
puede felicitar por haber recibido masivamente a estos dos grupos humanos que
aportaron sus ganas de trabajar y de triunfar en tierras extrafias y que para la
gastronomia, fueron los que, unidos a los elementos con lo que ya se contaban,
hicieron del Pera gastrondmico lo que es hoy. Un ejemplo Unico en América por su
variedad y calidad.

Interesa aqui conocer la situaciéon gastronémica local al momento de la
independencia y los afios anteriores y siguientes. A inicios de la década de 1820,
los estudios hechos revelan que la llegada del cambio politico no modificd
practicamente para nada la mesa local. EIl ingreso de la cerveza traida por



alemanes e ingleses podria ser un primer ariete en los nuevos gustos y sin embargo
fue tratada con desprecio por la poblacion local.

El tradicionalista Ricardo palma refiriéndose a los aperitivos que se tomaban en las
casas limefias indica que de tres a cuatro en todas las casas de algun fuste estaba
listo a esa hora “el agasajo de buen moscatel o legitimo pisco para los amigos" y
concluye indicando que "La cerveza era tenida entonces por una abominacion”.* En
la tradicidon “Una causa de perjurio”,? el autor, al comentar la promesa hecha por un
aleman borrachin de no volver a tomar cerveza se refiere a ella como “licor amargo”.
Finalmente el tradicionalista en “Aceituna una”, dice: "todo buen peruano hacia
ascos a la cerveza, que para amarguras bastabanle las propias".®

Habian ocurrido algunos cambios en los gustos alimentarios a fines del siglo XVIII
propios de los tiempos de lailustracion y la Revolucion Francesa. Lo mas destacado
fue la introduccién del café que, como pasa tan a menudo en la historia, aproveché
la coyuntura de la expulsion de los jesuitas en 1767 y el quiebre de la red comercial
de la “Hierba del Paraguay” que éstos manejaban y que era la bebida caliente
generalizada en el pais como lo es hasta hoy en Argentina, Uruguay y el sur del
Brasil.

En un articulo publicado en el Mercurio Peruano el 10 de febrero de 1791, el autor,
ademas de hacer un recuento de los primeros cafés de Lima, da una explicacion
curiosa del porque en tiempos movidos como esos el mate no era la bebida mas
adecuada:

El uso del mate, que anteriormente era tan general, requeria un reposo y
unas cautelas que no son compatibles con la publicidad de una tienda. Asi
esa bebida era propia para el estrado, y uno de los regalos domeésticos, que
consecutivamente ha ido perdiendo el crédito.*

Otro hito gastronémico de la época fue la llegada a Lima de don Giuseppe Coppola,
cocinero napolitano, en el séquito del Virrey Abascal en 1806. Cuando su mentor
regreso a Espafia en 1816 y cuando se derrumb¢ el poder espafol, él, como harian
muchos otros italianos mas adelante, apostoé por el Peru y fundé la “Fonda Coppola”,
en la calle Espaderos, proxima a la Plaza de Armas, al Palacio de Gobierno y a la
catedral. Hasta finales de la década de 1840 el establecimiento de Coppola siguio
siendo el centro de reunién de quienes querian comer bien en Lima.

Por lo demas, la cocina del pais y la ciudad sigui6é siendo la mestiza que se cre0
después de la invasion cuando se mezclaron los productos locales a los europeos

1 -Palma, Ricardo. La Historia del Peru por el padre Urias. Tradiciones Peruanas Completas. Edit. Aguilar. 6ta
edicién. Madrid 1968. P.1140.

2 - Op. Cit. Una causa de Perjurio.. p.256.

3 - Op. Cit. Aceituna una. p.171.

# - Mercurio Peruano. Tomo I. fol. 109-110. 10, febrero 1791.



al tiempo que se implementaban las técnicas y gustos africanos, europeos, andinos
y centroamericanos.

Regresemos a los origenes. Los europeos al llegar al Peri encontraron uno de los
centros de domesticacion de vegetales mas exitosos del orbe. Se dice que en los
Andes centrales se domesticaron mas plantas que en ninguna otra parte del mundo.
De otro lado, de los cinco animales domesticados en el Nuevo Mundo, cuatro lo
fueron en el actual territorio del Peru y sus vecinos. Estos fueron dos camélidos: la
Llama y la alpaca, un roedor: el cuy y un ave, el pato Joque.

Aungue en el Peru prehispénico es amplia la variedad de utensilios de ceramica,
piedra, metal o de mate: como los cancheros, cucharas, rayadores, batanes, keros,
cernidores, cuchillos y otros, las técnicas culinarias, sin embargo, parece haber sido
reducidas. Al lado del cocido y el tostado, contaban con hornos y una técnica de
origen neolitica La Pachamanca (olla de tierra), que consistia en colocar piedras
precalentadas en un hoyo hecho enla tierra, agregar las carnes y vegetales, separar
con hojas o telas y cubrir el resto del hoyo y esperar hasta que todo se cocinase.

A estas técnicas y utensilios se unieron las europeas que afiaden, entre otras formas
de cocinar, la fritura y otros instrumentos, las ollas de metal y el alambique por
ejemplo.

Una anécdota sobre la entrada de San Martin Lima.

La historiadora gastrondmica Sara Beatriz Guardia, en su libro “La flor morada de
los Andes, recoje una anécdota sobre la creacion de ese plato emblematico que es
la Causa. Comenta ella que:

Cuando el ejército libertador de San Martin entr6 a Lima el 12 de julio de
1821 para proclamar la independencia del Peru, luego de una larga jornada
a caballo desde la bahia de Paracas, un grupo de fatigados soldados toco
la puerta de la casa de una dama limefia en busca de alimento. Ella, que
por esos agitados dias no tenia mucho que ofrecer, cociné papas amarillas
y pelandolas las aplastdé a manera de puré. Luego condimentd con sal y
pimienta y se le ocurrié agregarle aji amarillo molido y jugo de limon. —Es
por la causa patridtica — les dijo. Desde entonces a ésta receta de la
gastronomia peruana se le conoce como Causa Limefia. °

11
Las fiestas a los libertadores.

5 .- Guardia, Sara Beatriz. La flor morada de los Andes. Lima, Universidad de San Martin de Porres, 2004. La

utora también menciona otra versidn segun la cual el nombre viene del quechua Kausay, que significa
sustento necesario, alimento, como se le llamaba ala papa.



En los momentos culminantes de la independencia la ciudad de Lima celebré a sus
libertadores con ceremonias que incluian cenas y fiestas. Las noticias sin embargo
son escuetas y no dejan adivinar siquiera que productos se sirvieron.

En la “Gaceta del Gobierno de Lima Independiente” del primero de agosto de 1821,
se hace un extenso relato de la ceremonia llevada a cabo en la ciudad con motivo
de la Jura de la Independencia por el general don José de San Martin. Se detallan
las palabras dichas en la plaza de armas primero y en las demas plazas de la ciudad
por el libertador y hasta se describen las medallas que se entregaron al pueblo en
la ocasion. Terminada la ceremonia, San Martin regreso a la plaza de principal
donde lo esperaba el almirante britdnico Lord Cochrane y alli el Cabildo de la ciudad
le manifesto su regocijo:

Disponiendo en las salas capitulares un magnifico y exquisito Desert la noche

de aquel dia.®

Al dia siguiente el general San Martin ofrecié una recepcién en Palacio:

Haciendo que todos los vecinos y sefioras concurriesen esa noche al palacio
en donde se repitieron, si N0 es que superaron, junto con la esplendidez del
refresco, los mismos regocijos que la noche anterior en el cabildo.’

En ambos casos las referencias no dan detalles de los aspectos que aqui interesan,
es decir que platos se comieron y que se bebiod en los agasajos.

Esta situacion se repite cuando tres afios después Lima celebra a Bolivar por el
triunfo de Ayacucho. Para esta ocasion se cuenta con las notas dejadas en su diario
por el clérigo Britanico Hugh S. Salvin que se encontraba en Lima a bordo de la
corbeta Cambridge y le tocd vivir los momentos finales de la guerra de
independencia. Salvin comenta como el 18 de diciembre de 1824, a los nueve dias
de la batalla, recibié el Comodoro Thomas Maling, capitan de la Cambridge, una
nota del ministerio de Guerra y Marina informando que el Ejército Espafiol habia
sido completamente derrotado en Huamanga el dia 9 anterior.®

El diario mencionado comenta la reaccion favorable del pueblo de Lima y la alegria
general de los dias siguientes pero se debe esperar hasta el primero de enero de
1825 para tener noticias del tema de platillos y peroles. Cuenta Salvin que ese dia
fue en representacién de su capitan a una fiesta que daba un comerciante inglés
afincado en Lima al libertador Simén Bolivar. La descripcion de los detalles es
excelente y aunque alejada de lo gastronémico vale la pena anotar algunos por lo
fresco del relato. Después de describir el ambiente y decorado de la casa cuenta
que:

6 - Gaceta 1.8.1821. folio 24.

7 .- Gaceta 1.8.1821. fol 24.
8 -Salvin, Hugh S. Diario del Perd. Relacién de viajeros Tomo XXVII vol. 4. p. Coleccién Documental de
la Independencia del Peru. Lima 1973. p.34.



Bolivar mismo ingresé al salén alrededor de las ocho, y la banda toc6 el Himno
Nacional colombiano. Al ingresar se inclind saludando hacia ambos lados de los
grupos presentes Yo estaba parado junto al consul americano a quien estrechd las
manos y me dirigié unainclinacion especial.®

Aunque el inglés se retir6 antes de las once de la noche, termina su comentario

anotando que se le habia informado que “hubo una gran cena cerca de la una, en

la parte superior de la casa”. Durante la cual “se pronunciaron apropiados brindis”.
v

LOS ESPACIOS GASTRONOMICOS

Los espacios privados

Sobre lo que comia en la élite virreinal, el viajero Inglés Robert Proctor, que estuvo
en Lima en los momentos cruciales de la independencia entre 1823 y 1824 hace
una descripcion de las comidas de las casas de la élite capitalina.

Sobre la primera colacion solo comenta brevemente que antes de ir a misa los
limefios toman su desayuno invariablemente de riquisimo chocolate con pan y una
gran libacién de agua.'®

Mas adelante en el dia, a las dos de la tarde, cuando ya se han ido las visitas se
cierran las puertas de calle y suena una campanilla llamando a la mesa. Comenta
Proctor que es lo mas comun que recién a esa hora corran los esclavos a las tiendas
a comprar sal, manteca o vinagre, porque nunca compran las familias esas cosas
en cantidad sino al momento de necesitarlos. Y agrega:

La comida, siempre servida en el cuarto mas incOmodo de la casa, se
compone de vasto numero de platos mezclados con gran cantidad de
tocino que usan con gran profusion en la sopa. Dos platos de
resistencia son el chupe ya descripto en mi viaje a Trujillo, y la olla con
garbanzos o puchero, como se dice en el Peri. Se compone de carney
tocino hervidos con repollo, porotos, batata o zapallo. Los habitantes
de Limaconsumen en lacomida mucho aji, pero no conocen la mostaza.
Después de comer, la familia se queda largo rato tomando conservas
gue son sencillamente dulces, con casi ningun sabor a fruta,
acompafados con grandes libaciones de agua pura.t!

Por su parte Rosario Olivas dice que los platos fuertes en las comidas de los

jornaleros, las personas de clase media, los estudiantes y los religiosos que eran

° - Salvin. lbid 1.1.1825. Relacion de viajeros Tomo XXVII vol. 4. p.38.

10 - Proctor, Robert. Capitulo XXX. CDIP. Tomo XXVII. Relaciones de viajeros. Vol. 2° p.2.... Lima
1971 Recopilador: Estuardo Nufez).

11 Proctor, Robert.CDIP. Tomo XXVII. Relaciones de viajeros. Vol. 2° Capitulo XXX. p.257. Lima 1971
Recopilador: Estuardo Nufez).



el sancochado, el puchero, la olla espafiolay el chupe.*? William B. Stevenson llama
“chupi” al chupe y dice:

Se hace cocinando papas, queso y huevos juntos y después afiadiéndole
pescado frito”. Indica ademas que es un plato favorito que se consume todo
el afio.t3

Los espacios publicos: Cafés, fondas, mistelerias y ambulantes.

El café reemplazé a la hierba mate tan popular en el Per( hasta la segunda mitad
del siglo XVIII por la coyuntura que se dio entre la entre la expulsion de los jesuitas
en 1767 y la relacion de éste grano con la ilustracién y la modernidad. En el afio
1771 Francisco Serio establecié el primer café de la ciudad en la Calle Santo
Domingo. Tanto el virrey como el pueblo vieron en este nuevo establecimiento una
sefal de progreso, y el negocio fue tan bueno que al afio siguiente un tal Salazar
inauguro el segundo café, este en la calle de la Merced que pronto cambiaria de
nombre y hasta entrada la republica se le conocié como el “Francisquin”.

Los argumentos del virrey Manuel Amat y Junient para no s6lo no oponerse a la
inauguracion de los cafés, sino para mirarlos con buenos 0jos, segun el Mercurio
Peruano, eran que:

Su planificacién y fomento cedia directamente en beneficio de la sociedad;
como quiera que las concurrencias de los cafées, (sic) practicadas con
aquella moderacion, decencia y honestidad que son caracteristicas del genio
peruano, unen el hombre al hombre, concilian la uniformidad del caracter,
aumentan la circulacion y los recursos de subsistencia, contribuyen a la
comodidad de los vecinos, y les proporcionan un recreo inocente.*

Para el afio 1788, que es hasta donde llega el estudio aparecido en el Mercurio
sobre el tema, los cafés de Lima eran seis. Poco mas adelante el general Manuel
de Mendiburu menciona en un articulo de 1901 que hubo un séptimo café
inaugurado en 1778 en la calle del Rastro y que, finalmente, un octavo vio la luz ya
iniciado el siglo XIX y cuyo nombre era “Café de Mercaderes” por estas situado en
esa calle.

A los cafés asistian comerciantes y “personas de de distinciéon” como los llama
Mendiburu, aunque aclara que “a las de de alta clase, titulos y funcionarios de
elevada categoria no se les veia en dichos parajes”.*® Por otro lado, en algunos de
éstos establecimientos, ademas del café habia mesas de villar o de truco y se

12 - Olivas Weston, Rosario, Escuela profesional de turismo y hoteleria. Univ. De San Martin de
Porres. Lima, 1998. p.190. Para una vision mas amplia de lo queran los chupes virreinales se puede
ver

13 Stevenson William .B. Memorias. CDIP. Tomo XXVII vol 3. Lima 1971. P....

14 - Mercurio Peruano. Tomo | N° 12. 10.feb. 1791. fol 110.

5 - Ibid.



permitia el ingreso de menores lo que estaba mal visto. En estos locales, ademas
de café se servia helados y bebidas de todas clases.®

Al momento de la independencia existian varias fondas, término que si bien hoy es
despectivo, en ese entonces no lo era. Estos restaurantes ofrecian comida y en
algunos casos alojamiento. Entre ellas la Fonda del Caballo Blanco de la que se
tratard al hablar de las mistelerias. Otra fonda importante en Lima era la Fonda
Francesa, que ofrecia ademas alojamiento y de la cual comenta el inglés Hugh
Salvin en su diario. Cerrando su explicacion sobre la Fonda Francesa, Salvin hace
notar el estado de los establecimientos limefos cuando dice de ella que era “Lo
unico decente del lugar”, y explica que contaba con 28 habitaciones”.t’

Una publicidad aparecida en el Mercurio Peruano (22 época) en 1829 amplia la
informacion, localizando a la Fonda Francesa en la calle Valladolid, cerca de la
Plaza de Armas e indicando que ofrecia habitaciones de precios variados asi como
“Almuerzo, comida y cena a la lista y a toda hora.”!8

Por la época, finales del siglo XVIII y comienzos del XIX, existian también las
fondas de los italianos Antonio Rusi y Nicolas Lodo.*®

Los lugares en los que se vendian bebidas y jugos eran conocidos como
“‘Mistelerias”, alli se elaboraban Mistelas que eran mezclas de jugos de fruta y
alcohol. Sergio Zapata en su diccionario de la gastronomia peruana las describe
como:

La mistela es una bebida que se hace a partir de alcohol o aguardiente,
mezclandolo con azucar y otros elementos, como hiervas aromaticas,
esencias o jarabes de fruta.?®

Muy famosa fue la Misteleria de la Fonda del Caballo Blanco que pertenecia a
Bernardo Dobolo, al parecer un italiano afincado en Lima, y era alli donde se reunian
los monarquicos en los afios anteriores a la independencia segun cuenta José
Galvez en su obra “Calles de Lima y meses del aio”. La parte contraria, la de los
patriotas, se reunia, segun comenta el mencionado autor, en el “Café del
Mentidero”, de la calle Bodegones, que era considerado un “foco de
conspiradores.”?! Eguiguren hace notar que el local de la Fonda del Caballo Blanco
era también el lugar en el que se reunian los aficionados a la comedia.??

16 - Mendiburu, Manuel. 1902.

17 - Salvin p.16 jun.31

18 - Mercurio Peruano (22 época) 1829

1% - Eguiguren, Luis A.. Calles de Lima.. Multatuli, 1945. p.18.

20 _7apata Acha, Sergio. Diccionario de la gastronomia peruana tradicional. Lima, 2006. Universidad de San
Martin de Porres. Escuela Profesional de Turismo y Hoteleria. P.463.

21 Gélvez, José. Calles de Limay meses del afio. Lima, International Petroleoum C°. 1943. P.84.

22 _Eguiguren . Op. Cit.. Cap. IV.



Como curiosidad sobre la Misteleria mencionada, se han encontrado dos recibos de
alcabala que son los documentos mas antiguos relacionados con fondas peruanas.
Ambos recibos son fechados en noviembre de 1821, a pocos meses de jurada la
independencia y los comentarios de Galvez sobre sus parroquianos hacen pensar
que, a la “llegada de la patria” como se decia entonces, le cobraron todos los
adeudos atrasados a la vez ya que los documentos corresponden a lo que debian
por el mencionado concepto de los afios 1818 y 1819.

Cabe dentro de esta categoria la “Venta de refrescos” en la que se detuvo Salvin y
su grupo al regresar del trapiche y destiladora de cafla en Huaura. Luego de
mencionar que el hielo lo traian de 15 leguas de distancia envuelto en estiércol y
paja, comenta:

En la tienda hay distintas clases de licores dulces hechos de azlucar y
agua, y el jugo de algunas frutas, y cuando uno ordena bebidas heladas,
“dulces helados”, se sirve un gran vaso de estos jugos con tres o cuatro
trozos de hielo.®

Comenta Proctor, el viajero ya mencionado que por las tardes los limefios salian a
pasear por el puente que queda detras de palacio y que de regreso los grupos de
paseantes se detenian “para beber refrescos y comer fruta en los puestos con filas
de bancas a propdsito”.?* En los mercados era también generalizada la oferta de
alimentos “Sabrosos platos” los llama Rosario Olivas, que eran preparados al aire
libre.?>

Algunos artistas como Pancho Fierro han dejado estampas en la que se aprecia la
costumbre de comer en la calle y que era practicada no solo en las cercanias del
Puente sino también en los portales de la plaza principal, y en forma muy festiva
para la Fiesta de Amancaes. Esta fiesta que se celebraba en las faldas del San
Cristobal, al otro lado del rio, reunia todos los limefios sin distingo de posicion
econdmica o social. Cesar Pacheco, estudioso de la fiesta, enumera los siguientes
platos como los que desde la época virreinal y hasta la primera mitad del siglo XX
se consumian en el 24 de junio, dia de San Juan en la Pampa de Amancaes:
‘pachamanca, anticuchos, cau-cau, frejoles, butifarras, arroz con pato, papa a la
huancaina, olluquitos, seviche y escabeche.”?®

Alimentos y bebidas.

Es oportuno, comenzar con la Chicha ya que la cancién con su hombre ha servido
de excusa para el presente resumen. Mas aun cuando la chicha es la bebida

23 Salvin, H. op cit. P 71

24 - Proctor. Op cit. p.258.

% - Qlivas, Rosario. La cocina cotidiana y festiva de los limefios en el siglo XIX.. p.24.

26 _ Pacheco Ibarra, Juan José. La Fiesta de San Juan de Amancaes y el volcan de agua.
http://historiadordelperu.blogspot.com/2012/06/la-fiesta-de-san-juan-de-amancaes-y-el.html visto el 28
abril 2015.
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americana por excelencia. Fresca, sana y nutritiva y que sigue viva a pesar de la
guerra sucia que se esgrimié en algunos rincones del continente contra ella.

El la cancién se indica que “esta bebida del Inca, se hace de maiz o mani. Eso es
cierto y también se elabora de molle y de otros productos, sin embargo la chicha por
excelencia para todo americano es la de maiz. Entre los incas el nombre correcto
es “Asua”, pero se impuso el nombre taino traido por los invasores asi como se
impuso también “maiz” por el propio “sara”., y “aji” por el quechua “uchu’.

Cuando Hernando Pizarro y Hernando de Soto fueron a visitar al Inca en su
campamento cerca de Cajamarca, el soberano los agasajé con chicha. Cuentan
ademas que como notara recelosos a los espafioles, bebi6 de ambos vasos para
gue supieran que no estaban envenenados.

En 1815 el viajero francés Julian Mellet en sus “Impresiones sobre el Peru en 1815”
ha dejado una descripcion detallada de como se elaboraba entonces la chicha,
proceso que se sigue empleando hoy.

Se pone una cantidad de maiz mas o menos grande segun la bebida que
se quiera hacer, en una excavacion hecha en la tierra; se tapa con la
misma tierra que se ha sacado y se deja tres o cuatro dias hasta que
comienza a germinar, entonces se le sacay se le expone al sol hasta
gue esta bien seco; Enseguida, después de haberlo machacado con
mazas, se le coloca en una caldera con agua y se deja hervir durante
siete u ocho horas. Hecha esta operacion se pone el licor en tinas o
tinajas de barro, hechas expresamente; Ahi se deja fermentar dos o tres
veces 24 horas, después de lo cual esta listo para beberlo.?”

La chicha ha sido la bebida del Pert desde tiempo inmemorial y se sigue preparando
en muchas partes del pais de manera artesanal. Se ha intentado producirla
industrialmente pero estos intentos han fracasado.

En cuanto a las bebidas alcohdlicas de origen hispano, las referencias al vino y al
pisco en las noticias de viajeros y otros documentos de la época que cubre éste
estudio son abundantes y concretas. Se menciona su calidad y abundancia al
comienzo y su decaimiento tras las guerras de independencia. El Frances Julian
Mellet, por ejemplo, que visitd Pisco en 1815, comenta: “el vino que se fabrica se
llama lanchay es reconocido, tal vez, como el mejor de todo el Perq; y el aguardiente
es tan bueno y mucho mas fuerte que el de Cognac tan renombrado en Francia.?®
Durante los afios de la guerra se encuentra mencidn la confiscacion de éstos
productos en el puerto de Pisco. Asi el almirante Cochrane cuando paso por alli en

27 Mellet, Julian. Impresiones sobre el Pert en 1815. Coleccién Documental de la Independencia del Peru.
Tomo XXVII. Relaciones de Viajeros .Vol. |. Estudio y compilacion Estuardo Nufiez. Lima, 1971 p.87.
2 |bid. p.91.



se apoderd de “doce a quince mil botellas de aguardiente.” 2° ademas de los 200,000
galones que mandé destruir en la playa el capitan Guise.*

Es el viajero William B. Stevenson quien, al pasar por Pisco en 1814, usa por
primera vez el nombre propio “pisco” para referirse al destilado de uva producido
en el sur del Peru. El dice claramente que: “el aguardiente generalmente llamado
pisco, pues debe su nombre al lugar donde es hecho.”

Una década después el clerigo britanico Hugh Salvin volvera a usar el término
“pisco” como sinénimo del aguardiente. Cuando comenta de su consumo tanto en
el convento Franciscano de Los Descalzos en compafia del superior del convento
quien, con otros monjes, estaba comiendo la fruta después de la cena y bebiendo
pisco que “circulaba por la mesa y los monjes lo bebian puro.® En Huara lo
volvié a tomar gracias a un franciscano que, dice: , “nos ofrecié excelentes
quesos del pais y pisco”.%?

La mentada “cidra” que segun la cancion, junto con el vino “trajo el hispano para
envenenar y el aguardiente de cafia que se producia en todos los lugares de la costa
donde se cultivaba azucar, han sido esquivos a ésta investigacion pero sin duda
eran de consumo popular tanto en Lima como en otras partes del pais y se enviaban
a la sierra.

La dieta de los limefios al momento de laindependencia estaba conformada por una
rica dieta mestiza conformada por todos los productos traidos por los espafioles y
los propios de la tierra.

La carne mas usadas era la de cordero, animal cuyo precio era solo de un 50%
mayor que el de una gallina. Abundante era también el consumo de cerdo, en
especial de la manteca que se usaba para freir pero también para todo tipo de
guisos y postres.

En cuanto a las aves de corral, la siempre presente es la gallina y aunque se uso
parece haber sido sobre todo para ayudar a la curacion de quienes estaban
enfermos anémicos, aparece en la mesa en dias festivos.

La cercania que tenia Lima del Mar, Callao al oeste y Chorrillos al sur de la capital,
hacia que hubiese gran abundancia y variedad de pescados y mariscos durante
todo el afio. El inglés William B. Stevenson, colaborador de Lord Cochrane y
testigo de la gesta emancipadora en el Ecuador, Chile y el Pera a quien ya se ha

2 Lafond, Gabriel. Remembranzas de Guayaquil. (1822). Lima y Arica. Relaciénes de viajeros
Tomo XXVII Vol. 2. CDIP. Lima, 1971. p 151

30 _ pundonald, Conde de. (Lord Cochrane). Servicios que, en libertar a Chile y el Pert de la dominacién
espafola rindié el Conce Dundonald. Londres, 1869. James Ridgway.

31 _Salvin, Hugh. CDIP T. XXVII. Relaciones de viajeros. Vol. 4°. Pag. 15. 20 julio 1824.

32 - lbid. P.72. Marzo 1826.



hecho referencia, describe la variedad de pescados que vio en los mercados de
Lima:

El mercado de pescado, a veces esta abastecido de gran abundancia
con corbinas, jureles, macareles, chita, platija, rodaballo, pejerrey, lisa,
anchoveta etc. Provenientes de las costas vecinas, y los mas excelentes
camarones de los rios, algunos de los cuales tienen mas de seis
pulgadas de largo.*

Stevenson también hace referencia a que el precio de los pescados es
generalmente barato pero que durante la Semana Santa estos sumen
desproporcionadamente. Atribuye el fendmeno, curiosamente a que los “indios
pescadores” se dedican a sus obligaciones religiosas y esto es el motivo de la
escasez, sin siquiera jugar con la idea de oferta y demanda.

Tres platos de pescado y mariscos muy populares, tanto como para ser cantados
en “La Chicha” vista antes, fueron el “Cebiche” la “Jalea” y el chupe. Los tres se
siguen consumiendo con fruicidn y son parte de la amplia oferta gastronémica del
Pera.

El cebiche de pescado se marinaba inicialmente con naranja agria y ahora con
Limon, se agrega cebolla roja y aji. Va acompafnado de choclo y camote, es tenido
casi como plato nacional por excelencia. Algunos puristas quieren ver las raices
prehispanicas en este plato completamente mestizo y sugieren que en lugar del
acido del limon usaban el Tumbo. Un poco de jugo de tumbo en la preparacion le
da un toque especial pero de alli a que se hiciese asi en la costa peruana antes de
Pizarro no tiene ningan sustento documental.

También cantada en “La Chicha”, la Jalea es un plato de la costa que nada tiene
gue ver con la mermelada ni con productos dulces. Se prepara cortando el pescado
en trozos de unos tres centimetros, se sazona con sal y pimienta y se cubre con
harina de maiz. Luego se frie en una sartén con abundante aceite y se sirve con
una salsa hecha de cebollas y aji y se le exprime limon.

El chupe es una sopa que puede alterar los sentidos de solo verla. La version
limefa lleva al fondo del plato un huevo frito que termina de cocerse con el caldo
hirviendo. Sobre las papas y demas ingredientes lleva un camaron entero, con cola,
pinzas y bigotes que mas parece un cuadro que una vianda. Regresando a
Stevenson, encontramos su comentarios sobre este plato muy adecuados por
referirse a la época de este estudio. Lo llama “chupi” y dice que era un plato favorito
durante todo el afio y no solo en tiempos de abstinencia:

33 _Stevenson, W.B. Op cit. p.....



Se hace cocinando papas, queso y huevos juntos, y después afiadiéndole
pescado frito.3*

Otra interesante referencia al chupe en tiempos de la independencia la ha dejado el
viajero Proctor. El menciona un “chupe” que comio en el puerto de Supe pero que
dice el autor que es similar al de la capital, vale la pena transcribirlo:
El chupe es buen manjar, originalmente aprendido de los indios, y
compuesto de pescados, huevos, queso y papas, estofados juntos.*®

De los platos mencionados en La Chicha, s6lo uno es de carne, la Guatia que hasta
hoy se considera muy limefio y en especial del sur de Lima. La guatia es
considerada un plato tipico del pueblo de Surco, distrito de Lima y sus restaurantes
lo presentan con orgullo como propio.
La gracia de la guatia es la cantidad de hiervas que lo acompaiia. La carne utilizada
es la malaya. Se deja la carne macerar varias horas en una preparacion hecha con
abundante culantro y hierbabuena, dos tipos de aji: panca y amarillo; vinagre, jugo
de naranja y pisco.
En “La Chicha” se menciona el “Locro”, plato muy popular con origenes incasicos
gue ha llegado a nuestros dias con modificaciones que lo han ido enriqueciendo a
traves del tiempo.
Hay que ser cuidadoso sin embargo con el nombre porque como bien indica Rosario
Olivas:
La técnica y los ingredientes que intervienen en la elaboracion del locro o
“rocro”, del chupe y del ajiaco son los mismos. Las divergencias son sutiles:
El chupe peruano y el locro ecuatoriano son sopas, con la Unica diferencia de
gue en el Ecuador el caldo del locro se espesa con papa. El ajiaco
colombiano se acerca mas al locro ecuatoriano que al chupe. El locro y el
ajiaco peruano, boliviano, chileno y argentino entran en la categoria de guisos
porque su consistencia es mas espesa.®®

Si bien los locros que se preparan hoy son mas sencillos y llevan queso fresco, los
del siglo XVII, que deben haber sido similares a los que se comian en tiempos de la
gesta emancipadora, llevaban una gran cantidad de productos. En un trabajo
anterior sobre cocina virreinal, se encontré que sélo en el afio 1645 las monjas de
la Santisima trinidad hicieron 13 locros diferentes y que cada uno de ellos tenia al
menos 15 productos. No falta nunca el zapallo, las papas tanto frescas como secas,
el choclo, las yucas y la harina de maiz para espesar, achiote para dar color y aji
para el picor. También se empleaba la manteca de cerdo, recurso infaltable en esos
tiempos en que no se conocia el colesterol ni vivian lo suficiente para acumularlo.

Postres.

34 Stevenson. Op. Cit. P.
35 Proctor. Ibid. P.223.

36 QOlivas Wston, Rosario 2001. Op. cit..



La costa peruana en general y lima en particular son prolijas en postres. Esta
caracteristica estd asociada a la llegada temprana de esclavas moriscas traidas por
algunos conquistadores con las riquezas que hicieron en Cajamarca. Algunas de
estas moriscas o esclavas blancas, como también las llamaban, llegaron a ser de
las primeras sefioras de Lima. El hecho es que ellas trajeron esas recetas de postres
muy azucarados que tanto gustan a los limefios.
Un par de décadas después de la independencia, cuando aun las costumbres
gastronomicas no habian sufrido influencias foraneas, el Coénsul britAnico John
McGregor coment6é en su informe a Londres algunas cosas sobre cémo y que
comian los limefios y entre ella habla de los postres. Menciona que habia en la
ciudad muchas mazamorrerias y que estas:

tiendas de papilla, son muy comunes en Lima. Se hacen papillas dulces de

guisantes, arroz, harina de maiz, habas, arruruz, y almidén.

Interesante notar que a los limefios, los no limefos les pusieron el mote de “Limefios
mazamorreros” haciendo referencia a la cantidad y variedad de mazamorras que se
comian en la ciudad: Mazamorra de cochino, mazamorra de chufio y la mas popular
y casi la unica que sobrevive, la Mazamorra morada. Mas interesante aun es que
los limefios nunca se sintieron ofendidos por el apodo sino que gusté y usaron con
orgullo ese dicho de “Yo soy limefio mazamorrero” incluso hoy aunque ya raramente
coman una.

La mazamorra morada se hace con un maiz morado y se espesa con chuio, que
es harina de papa seca. Su origen se discute entre las moriscas que habrian traido
una pasta dulce que comian en el magreb y en Espafia y quienes dicen que no es
mas que un “Api” andino al que se ha agregado el dulce.

Sea lo que fuere, la referencia mas antigua encontrada de éste postre es del viernes
santo de 1777 cuando las monjas de la Santisima trinidad prepararon mazamorra
morada.®’

Si hay que seleccionar otro postre entre los muchos que vienen desde antiguo, sera
apropiado escoger el Arroz con Leche. Ambos elementos, asi como el azlcar, el
clavo de olor y la canela con que se prepara hoy son todos importados del viejo
mundo. En las recetas antiguas se encuentra también las almendras como parte
de lareceta, y hasta alli todo vino de fuera. Sin embargo hay referencias a que en
tiempos anteriores a la independencia agregaban a los ya indicados, unas partillas
de coca. Ese fue su ingrediente andino que hizo del postre una muestra del
mestizaje. Afortunadamente hoy se han eliminado las pastillas esas de la
preparacion.

37 Dargent Chamot, Eduardo. La cocina monacal en la Lima virreinal. Lima, U.S.M.P. 2009. p.1114.






