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La cocina piurana

una de las facetas de la reconstruc-

cién del pais la constituye el nuevo
horizonte gastronémico de la ciudad capi-
tal. En los ultimos tres afios una verdadera
fiebre de inauguraciones de elegantes y
sofisticados restadrantes, amén de publi-
caciones respetables sobre comida pe-
ruana, insinda €l comienzo de un boom.
Biervenido sea. Y ahora que lo pienso,
podria tener relacion con las expectativas
de inversionistas en restaurantes y hoteles
frente a otro boorm:. el turistico. :

En la actualidad no liega sélo €l turista
corriente, sino también el hombre de ne-
gocios, el financista que estudia in situ la
posibilidad de una gran inversiéon en mi-
neria, pesqueria o en el propio sector tu-
ristico, y éste es un turisia de luxe. Parece
ser que para todos ellos despiertan los
fogones peruanos, ahora mas ecuméni-
cos que nunca. Y esto viene a cuento por
el arribo a nuestras costas de culinarias
exdticas, conocidas solo por peruanos
con buen millaje aéreo.

El gran boorn gastrondmico que vivi-
mos no sélo se manifiesta con la llegada
de culinarias como la china de Sze-
chuan, la tex-mex, la tailandesa, la co-
reana, sino con la revaloracién y adqui-
sicion de perfil propio de las cocinas re-
gionales peruanas. Y es en este contex-
to en que aparecen algunos nuevos e
interesantes restaurantes piuranos y un
enjundioso ensayo de antropologia de la
alimentacién: La cocina piurana, que
publican, paralelamente, el Institut Fran-
¢ais de Etudes Andines y el Instituto de
Estudios Peruanos, y que tiene como

Por alguna razén que desconozco,

autores a Annie Marie Hocquenghem y

Susana Monién.

La cocina de Piura ha estado presente

en Lima desde hace mucho tiempo. Vale
{a pena recordar el famoso El Alto de la
Luna o El Cherres en el Callao, o las me-

' sas y quioscos que existen desde hace

méas.de 30 afios cerca al Terminal Mariti-
mo, entre Plaza Grau y Manco Cépac. En

- esa intersecci6n portefia se dan cita vi-

vanderas célebres de Sechura, La Unién
y Catacaos. Precisamente allf, en ese em-

‘porio callejero de la buena cocina piura-

na, se puede probar el famoso “toyito ali~

-fiado”, manjar de conocedores. Otra me-

ca de este sabor.nortefio ha sido la Ciu-
dad dei Pescador, donde al lado de otros
establecimientos ha destacado el conoci-
do El Paisano. En la década de los seten-
ta aquelios fueron los territorios por exce-

lencia de la jalea y el sudado.
No faltaron algunos huariques, que ofi-
ciaron de templos del yantar piurano, co-

mo la casa-restaurante del compositor -

Lucho Cruz, en la urbanizacién Ingenie-
ria, lugar al que solla llegar otro creador
como es €l sullanense Pedro Miguel Arre-
se, responsable de sentidos valses: Allf
reinaba, en medio de ollas de barro y fo-
gones criollos, la Sefiora Genara. El olvi-
do no puede alcanzar, absurdo fuera, al
Club Sullana, donde sentd céatedra “Na-
cho” Ramirez. e

Aunqgue austera, la piurana es cocina

de fuerte personalidad, santificada por el -
Mar de Grau que le ha propuesto espe--

cies muy nobles como el mero (el llama-
do “borrao”, de pefia), la viuda, €l ojo de
uva, €l robalo, €l peje blanco, el pez es-

pada, el cherlo; la modesta, pero sabro-
sa, cachema; la engreida albacora, y ma-
riscos como la langosta, et langostino y el
percebe, entre otros preclaros habitantes
del reino de Poseidon.

El platano es, como en las cocinas de
Ecuador, Colombia, Venezuela y Centroa-
mérica, infaltable en la mesa poputar. El
platano, bellaco o guineo, se come ma-
jao, maduro o en chifles (que en Ecuador
se llama “patacones”). Lo es también la
yuca que, junto con et choclo vy la zaran-
daja, acompafa el sudado, la jalea y los
cebiches piuranos. -

El cebiche, originario probablemente
de las costas piuranas, es en la actuaii-
dad distinguido plato nacional; pero, ade-
mas, es un potaje que va ganando espa-
cio fuera del Pert, sin que, como ocurre
con el pisco, se mencicne el lugar de ori-
gen. Hay un cebiche acapulquefio y un
cebiche guayagquilefio, y uno quitefio
(probado en un gran hotel), que suele lle-
var como guarnicién nada menos gue ro-
setas de maiz: jpop corn!

Representativos platillos de la comida
piurana son el seco de cabrito, el seco de
chavelo, la sopa de novios, la malarrabia,
el encebichado, la "carne mosqueada” y
oftros que se acomparian con el tradicio-
nal “clarito” (chicha anunciada, en los lu-
gares en que se expende, mediante ban-
derita blanca), y se asientan con los tra-

‘gos piuranos mas conocidos: “China,

tiéndeme ef petate” (no la cama), “China,

-préstame a tu hermana” y. “China, ponte

boca abajo”, amén del rompope v el fa-
moso “Bolo Aguirre”, nombres que ha-
blan bien del sano e irreverente humor
que se gasta la piuranada. - :




